Google 



This is a digital copy of a book that was prcscrvod for gcncrations on library shclvcs bcforc it was carcfully scannod by Google as pari of a projcct 

to make the world's books discoverablc online. 

It has survived long enough for the Copyright to expire and the book to enter the public domain. A public domain book is one that was never subject 

to Copyright or whose legal Copyright term has expired. Whether a book is in the public domain may vary country to country. Public domain books 

are our gateways to the past, representing a wealth of history, cultuie and knowledge that's often difficult to discover. 

Marks, notations and other maiginalia present in the original volume will appear in this flle - a reminder of this book's long journcy from the 

publisher to a library and finally to you. 

Usage guidelines 

Google is proud to partner with libraries to digitize public domain materials and make them widely accessible. Public domain books belong to the 
public and we are merely their custodians. Nevertheless, this work is expensive, so in order to keep providing this resource, we have taken Steps to 
prcvcnt abuse by commercial parties, including placing lechnical restrictions on automated querying. 
We also ask that you: 

+ Make non-commercial use ofthefiles We designed Google Book Search for use by individuals, and we request that you use these files for 
personal, non-commercial purposes. 

+ Refrain fivm automated querying Do not send automated queries of any sort to Google's System: If you are conducting research on machinc 
translation, optical character recognition or other areas where access to a laige amount of text is helpful, please contact us. We encouragc the 
use of public domain materials for these purposes and may be able to help. 

+ Maintain attributionTht GoogXt "watermark" you see on each flle is essential for informingpcoplcabout this projcct and hclping them lind 
additional materials through Google Book Search. Please do not remove it. 

+ Keep it legal Whatever your use, remember that you are lesponsible for ensuring that what you are doing is legal. Do not assume that just 
because we believe a book is in the public domain for users in the United States, that the work is also in the public domain for users in other 
countries. Whether a book is still in Copyright varies from country to country, and we can'l offer guidance on whether any speciflc use of 
any speciflc book is allowed. Please do not assume that a book's appearance in Google Book Search mcans it can bc used in any manner 
anywhere in the world. Copyright infringement liabili^ can be quite severe. 

Äbout Google Book Search 

Google's mission is to organizc the world's Information and to make it univcrsally accessible and uscful. Google Book Search hclps rcadcrs 
discover the world's books while hclping authors and publishers rcach ncw audicnccs. You can search through the füll icxi of ihis book on the web 

at |http: //books. google .com/l 



Google 



IJber dieses Buch 

Dies ist ein digitales Exemplar eines Buches, das seit Generationen in den Realen der Bibliotheken aufbewahrt wurde, bevor es von Google im 
Rahmen eines Projekts, mit dem die Bücher dieser Welt online verfugbar gemacht werden sollen, sorgfältig gescannt wurde. 
Das Buch hat das Uiheberrecht überdauert und kann nun öffentlich zugänglich gemacht werden. Ein öffentlich zugängliches Buch ist ein Buch, 
das niemals Urheberrechten unterlag oder bei dem die Schutzfrist des Urheberrechts abgelaufen ist. Ob ein Buch öffentlich zugänglich ist, kann 
von Land zu Land unterschiedlich sein. Öffentlich zugängliche Bücher sind unser Tor zur Vergangenheit und stellen ein geschichtliches, kulturelles 
und wissenschaftliches Vermögen dar, das häufig nur schwierig zu entdecken ist. 

Gebrauchsspuren, Anmerkungen und andere Randbemerkungen, die im Originalband enthalten sind, finden sich auch in dieser Datei - eine Erin- 
nerung an die lange Reise, die das Buch vom Verleger zu einer Bibliothek und weiter zu Ihnen hinter sich gebracht hat. 

Nu tzungsrichtlinien 

Google ist stolz, mit Bibliotheken in Partnerschaft lieber Zusammenarbeit öffentlich zugängliches Material zu digitalisieren und einer breiten Masse 
zugänglich zu machen. Öffentlich zugängliche Bücher gehören der Öffentlichkeit, und wir sind nur ihre Hüter. Nie htsdesto trotz ist diese 
Arbeit kostspielig. Um diese Ressource weiterhin zur Verfügung stellen zu können, haben wir Schritte unternommen, um den Missbrauch durch 
kommerzielle Parteien zu veihindem. Dazu gehören technische Einschränkungen für automatisierte Abfragen. 
Wir bitten Sie um Einhaltung folgender Richtlinien: 

+ Nutzung der Dateien zu nichtkommerziellen Zwecken Wir haben Google Buchsuche Tür Endanwender konzipiert und möchten, dass Sie diese 
Dateien nur für persönliche, nichtkommerzielle Zwecke verwenden. 

+ Keine automatisierten Abfragen Senden Sie keine automatisierten Abfragen irgendwelcher Art an das Google-System. Wenn Sie Recherchen 
über maschinelle Übersetzung, optische Zeichenerkennung oder andere Bereiche durchführen, in denen der Zugang zu Text in großen Mengen 
nützlich ist, wenden Sie sich bitte an uns. Wir fördern die Nutzung des öffentlich zugänglichen Materials fürdieseZwecke und können Ihnen 
unter Umständen helfen. 

+ Beibehaltung von Google-MarkenelementenDas "Wasserzeichen" von Google, das Sie in jeder Datei finden, ist wichtig zur Information über 
dieses Projekt und hilft den Anwendern weiteres Material über Google Buchsuche zu finden. Bitte entfernen Sie das Wasserzeichen nicht. 

+ Bewegen Sie sich innerhalb der Legalität Unabhängig von Ihrem Verwendungszweck müssen Sie sich Ihrer Verantwortung bewusst sein, 
sicherzustellen, dass Ihre Nutzung legal ist. Gehen Sie nicht davon aus, dass ein Buch, das nach unserem Dafürhalten für Nutzer in den USA 
öffentlich zugänglich ist, auch für Nutzer in anderen Ländern öffentlich zugänglich ist. Ob ein Buch noch dem Urheberrecht unterliegt, ist 
von Land zu Land verschieden. Wir können keine Beratung leisten, ob eine bestimmte Nutzung eines bestimmten Buches gesetzlich zulässig 
ist. Gehen Sie nicht davon aus, dass das Erscheinen eines Buchs in Google Buchsuche bedeutet, dass es in jeder Form und überall auf der 
Welt verwendet werden kann. Eine Urheberrechtsverletzung kann schwerwiegende Folgen haben. 

Über Google Buchsuche 

Das Ziel von Google besteht darin, die weltweiten Informationen zu organisieren und allgemein nutzbar und zugänglich zu machen. Google 
Buchsuche hilft Lesern dabei, die Bücher dieser We lt zu entdecken, und unterstützt Au toren und Verleger dabei, neue Zielgruppcn zu erreichen. 
Den gesamten Buchtext können Sie im Internet unter |http: //books . google .coiril durchsuchen. 




600026798 




/69^ 



d. 7^ 



ri«at 



•jSLk- .'-. '-•.. 



■»'»■w, -•-»•«,-, 



Untersuclmng der Kost 



• • 



m einigen 



öffentlichen Anstalten 



y f 



Untersuchung der Kost 



in einigen 



öffentlichen Anstalten. 



Für Aerzte und Verwaltungsbeamte 



in Yerbindunj? mit 



Dr. J. Forster, Dr. Fr. Renk und Dr. Ad. Schuster 



zusammengestellt von 



Prof. Carl Voit. 









t<^ 






Inhalt 

1. Einleitung, von Prof. C. Voit. V^^ \^' ' C'\ ■ 

2. Gutachten über die Kost in VolksVöchen, von Prof. C. Voit. \\ 

3. Untersuchung der Kost im Krankenhause in München, von Dr. Friedr. fttoilc," '. * • 

4. Untersuchung der Kost im Waisenhause, von Prof. C. Voit. • . — 

5. Untersuchung der Kost in zwei G-efüngnissen, von Dr. Ad. Schuster. 

6. Untersuchung der Kost in zwei Pfründner- Anstalten, von Dr. Jos. Forster. 



\ *' 



/ 



München. 

Druck und Verlag von K. Oldenbourg. 

1877. 



\\ V .<. / '/ 



I. 

Einleitung. 

Von Prof. C. Voit. 

Als ich bei der Versammlung des Vereins für öffentliche Gesundheits- 
pflege im Jahre 1875 meinen Vortrag: „über die Kost in öffentlichen An- 
stalten" hielt, war ich zunächst von dem Wunsche beseelt, von Neuem die 
Aufmerksamkeit weiterer Kreise auf die Bedeutung einer richtigen Ernährung 
für das Wohlergehen der Menschen zu lenken. 

Ich sage mit Absicht: von Neuem, da ich wohl weiss, dass dies vor 
mir schon vielfach geschehen ist, und zwar in eindringlichster Weise. Man 
ist ja schon seit langer Zeit von dem gewaltigen Einflüsse einer guten Er- 
nährung im Allgemeinen überzeugt, aber es ist trotzdem noch wenig von 
einer Anwendung von Lehren der Wissenschaft bei der Gesammternährung 
Einzelner oder bei der Aufstellung der Kostsätze für eine grössere Anzahl 
gemeinschaftlich lebender Menschen zu bemerken gewesen. In den Haus- 
haltungen hat man kaum in Folge solcher Einflüsse in der althergebrachten 
Ernährungsweise etwas geändert; auch bei der Aufstellung der Kost für 
öffentliche Anstalten blieb man im grossen Ganzen bei dem stehen, was 
man schon seit Jahren gegeben hatte, und wenn auch Aenderungen vorge- 
nommen wurden, so waren diese mehr auf qualitative Ansichten oder Gut- 
dünken als auf quantitative Untersuchungen für den speziellen Fall gegründet. 

Man hat in gewissen Fällen für die Ernährung des Menschen schon 
den grössten Nutzen aus der Wissenschaft gezogen z. B. durch die Darstel- 
lung von Präparaten wie des Fleischextraktes, durch Angaben über bessere 
Herstellung und Aufbewahrung von Nahrungsmitteln etc., man war 
jedoch nicht im Stande auszusagen, ob im Ganzen eine einem Menschen 
gereichte Kost für die gegebenen Verhältnisse genügend und richtig ist. 

Die Voraussetzungen für ein solches Urtheil waren früher nur unvoll- 
ständig gegeben. Man musste zu dem Ende vor Allem den Einfluss der 
einzelnen Nahrungsstoffe und ihrer Gemische auf den Zerfall der Stoffe im 

Volt üntersuchang der Kost. • ' -*- 



• 



2 Einleitung. 

Körper kennen und wissen, was und wieviel im Minimum, speziell im mensch- 
lichen Körper , unter verschiedenen Umständen verbraucht wird : dass der 
Bedarf an Eiweiss hauptsächlich von der Masse der Zellen im Organismus 
oder vielmehr von der Masse des in ihnen abgelagerten Eiweisses abhängig 
ist, der an stickstofffreien Stoffen vor Allem von der Grösse der Aibeits- 
leistung. Es musste ferner erkannt sein, dass es nicht genügt, einfach die 
nöthige Quantität der Nahrungsstoffe in richtigem Verhältnisse zuzuführen, 
sondern dass es auch darauf ankommt, in welchen Nahrungsmitteln und 
Formen dieselben geboten werden. 

Es ist desshalb bei Feststellung der Kost die so sehr verschiedene Ausnützung 
und Aufnahme der einzelnen Nahrungsmittel und Nahrungsstoffe im Darm- 
kanale zu berücksichtigen ; es treten z. B. aus gewissen Mengen von Fleisch 
oder von Schwarzbrod, welche die gleiche Quantität von Eiweiss enthalten, 
ganz ungleiche Mengen von letzterem in das Blut über. 

Man hat ferner die Fette und Kohlehydrate in ihren Leistungen für den 
Körper für ganz gleichwerthig gehalten und dieselben in dem Verhält- 
nisse, in welchem sie Sauerstoff bis zur vollständigen Verbrennung zu Kohlen- 
säure und Wasser brauchen, für äquivalent gedacht und sich ersetzen 
lassen. Diese Annahme hat sich als unrichtig herausgestellt; nichtsdesto- 
weniger berechnen noch immer die Meisten auf obige Weise das Fett auf 
sein Aequivalent Kohlehydrat, um das Verhältniss der stickstoffhaltigen 
zu den stickstofffreien Stoffen in der Nahrung zu finden. Die Kohlehy- 
drate können das Fett nicht in allen Beziehungen ersetzen; wohl in der 
Ersparung von Eiweiss und in der Aufhebung des Fettverlustes vom Körper, 
aber sie stellen wahrscheinlich nicht das Material für die Fettbildung im 
Körper dar. Ausserdem vermag ein Mensch nur sehr schwer ausschliesslich 
so viel Fett oder so viel Kohlehydrate aufzunehmen und zu resorbiren, als 
er zur Deckung des Fettverlustes bei tüchtiger Arbeit nöthig hat, so dass 
aus allen diesen Gründen eine gehörige Mischung der beiden stickstofffreien 
Stoffe für eine richtige Ernährungsweise von der grössten Bedeutung ist. 
Das Verhältniss von Fett zu den Kohlehydraten ist daher nicht minder zu 
beachten als das der stickstoffhaltigen zu den stickstofffreien Stoffen in der 
Nahrung. 

Es ist endlich auf die Art und auf die Formen der Träger der Nah- 
rungsstoffe Rücksicht zu nehmen wegen der Nothwendigkeit der Abwechslung 
und der Genussmittel in der Kost des Menschen. 

Nachdem ich durch meine Untersuchungen am Hunde in den Stand 
gesetzt war, für dieses Thier die geringste Menge von Eiweiss und von stick- 
stofffreien Stoffen in verschiedenen Nahrungsmitteln anzugeben, welche es 
nöthig hat, um sich dauernd auf seinem Bestände zu erhalten, blieb mir die 
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Mannigfaltigkeit der Kost des Menschen noch lange ein undurchdringliches 
Räthsel, weil man damals den Werth einer Speise nur nach ihrem Gehalte 
an Nahrungsstoffen beurtheilte. Oft bin ich um Rath über die Ernährungs- 
verhältnisse des Menschen angegangen worden; ich habe ihn stets abgelehnt, 
da ich nichts zu rathen wusste. Es kostete nach meinen Erfahrungen den 
Versuchspersonen eine gew^altige Ueberwindung, nur wenige Tage der Haupt- 
sache nach mit einem einzigen Nahrungsmittel den Bedarf zu decken, z. B. 
mit Brod, mit Kartoffeln, mit Reis, mit Eiern etc.; ich musste ein- 
sehen, dass es nach unseren Gewohnheiten schwer möglich ist, sich auf so 
einfache Weise dauernd zu ernähren, auch wenn alle Nahrungsstoffe in gehöriger 
Quantität in dem Gemische vorhanden sind. Ich lief bei einem von mir 
abgegebenen Rathschlage Gefahr, dass die Menschen eine von mir der Menge 
der Nahrungsstoffe nach ganz richtig zusammengesetzte Kost verweigert 
hätten zu essen und dass meine Vorschläge als auf falschen theoretischen 
Vorstellungen beruhend angesehen worden wären. 

Es wäre dies desshalb eingetreten, weil mir damals noch nicht alle 
Bedingungen zur Herstellung einer richtigen Kost für den Menschen bekannt 
waren. Erst nach der Erkenntniss der Bedeutung der Abwechslung in der 
Kost wurden mii' diese Verhältnisse klar. Man hat früher allerlei Gründe 
angegeben, warum die Mensqjien bei der Herstellung ihrer Nahrung so ver- 
schiedene Nahrungsmittel verwenden und mit den Gerichten beständig wech- 
seln; wenn auch Einzelne den wahren Grund unter anderen andeuteten, so 
war doch die Bedeutung der Abweclislung in unserer Kost nicht gehörig 
gewürdiget worden. 

Vor Abschluss aller dieser Untersuchungen wäre es nicht ausführbar 
gewesen, für den Menschen eine auf wissenschaftliche Erkenntniss gegründete 
Kost für verschiedene Verhältnisse zusammenzusetzen. Icli glaubte nun mit 
den mühsam errungenen Erkenntnissen etwas weiter gekommen und in den 
Stand gesetzt zu sein, die Kost des Menschen besser zu beuitheilen, als dies 
früher thunlich war. 

Das immer dringender sich herausstellende Bedürfniss, mehr über eine 
für die öffentlichen Anstalten passende Ernährungsweise zu wissen, kam 
meinen wissenschaftlichen Bestrebungen entgegen. Von manchen Seiten ge- 
drängt, habe ich in einzelnen Fällen die in öffentlichen Anstalten gereichte 
Kost einer näheren Untersuchung unterworfen oder eine solche bei meinen 
Schülern angeregt. Ich ging wahrlich nicht in der Erwartung daran, alsbald 
etwas Wesentliches dadurch zu nützen ; ich glaubte sogar , 'nichts weiter zu 
erreichen als die mir zur Verfolgung meiner wissenschaftlichen Aufgabe noth- 
wendig scheinende Kenntniss von dem, was die Menschen in verschiedenen 
Fällen verzehren. Als ich mich aber mit der Frage nach der Kost in Volksküchen 
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4 Eiuleitung. 

abgegeben hatte, und die Kost der Soldaten, der Gefangenen, der Pfründner 
etc. geprüft war, konnte ich, nach den jetzigen Kenntnissen über die 
Ernährung, manches Falsche aufdecken und manche Vorschläge zum Besseren 
machen. 

Durch die Ermittlung, wieviel ein erwachsener arbeitender Mensch in 
der Mittagsmahlzeit gewöhnlich geniesst, und wieviel dagegen in den Volks- 
küchen verabreicht wird, erhielt ich eine Einsicht in das, was man mit 
letzteren Anstalten erreicht. Dass in der Kost der Gefangenen, welche man 
früher so kärglich als möglich hielt, ohne zu bedenken, dass sie dadurch 
an ihrem Leibe Schaden nehmen, schon jetzt nach meinen Darlegungen 
Manches zu ändern ist, wird jeder Einsichtige zugeben ; dieselben haben in 
den ausserordentlich werthvoUen, der Erfahrung entnommenen Mittheilungen 
des Gefängnissarztes Dr. A. Baer in Plötzensee bei Berlin ihre volle Be- 
stätigung gefunden. Wenn die Aerzte, welche mit Recht so grossen Werth 
auf die Ernährung der Kranken legen, für gewöhnlich noch nicht einmal 
eine Vorstellung davon haben, was und wieviel sie in der vorgeschriebenen 
Kost geben, so sind keine besonderen Fortschritte in dieser Richtung zu 
erwarten. Ebenso liess sich alsbald erkennen, dass auch in der Ernährungs- 
weise der Soldaten allerlei gute Rathschläge zu ertheilen sind. 

Als ich mir demnach sagen musste, dass «durch die Kenntniss der Kost 
in solchen Anstalten ein Nutzen entspringt, habe ich der Aufforderung nach- 
gegeben, durch einen Vortrag in der Versammlung des Vereins für öffent- 
liche Gesundheitspflege die Männer, welche bestrebt sind, die Lehren der 
Wissenschaft für das öffentliche Wohl zu verwerthen, auf die wichtigen für 
sie auf dem Gebiete der Ernährung liegenden Fragen aufmerksam zu 
machen. 

Es wird jetzt wohl Niemand mehr leugnen, dass die Angelegenheit von 
der grössten praktischen Bedeutung ist. 

Es ist in hohem Grade auffallend, dass zur Feststellung einer rationellen 

* 

Ernährung der Hausthiere viele Kräfte, auch mit Unterstützung des Staates, 
thätig sind, namentlich in den sogenannten agrikultur-chemischen Versuchs- 
stationen, dass sich dagegen um die Ernährung der Menschen kaum Jemand 
bekümmert. Die praktischen Landwirthe halten die Summen nicht für ver- 
schwendet, sondern vielmehr für nutzbringend angewendet, welche sie für 
Untersuchungen in dieser Richtung ausgeben, und so sollte man denken, 
müssten auch die Behörden, deren Aufgabe es ist, Menschen zu ernähren, 
in ihrem und der Ernährten Interesse ihr Augenmerk auf die Kost richten 
und wenn nöthig, Untersuchungen hierüber veranlassen. Jetzt macht man 
am Menschen die Erfahrungen im Grossen und giebt bedeutende Summen 
Geldes aus , ohne des Erfolges irgendwie sicher zu sein. Auf anderen Ge- 
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bieteil bat man die Verscbwendung, welcbe in einem derartigen Verfabren 
liegt, scbon längst eingeseben; die Kriegsverwaltungen macben eingebende 
Versucbe über die Bereitung passenden Scbiesspulvers oder über die besten 
Waffen; in anderen Kreisen sucbt man durcb Versucbe Aufscbluss zu er- 
balten über die ricbtigen Feuerungsanlagen und gewäbrt bereitwilligst dafür 
die Mittel, von der Ansiebt ausgebend, dass durcb den Erfolg längst der 
Aufwand gedeckt wird. 

Wenn der Reicbskanzler einen Cbemiker zur Untersucbung der Ver- 
fälscbung der Nabrungsmittel aufstellt, um wieviel mebr baben die Bebörden 
die Pflicbt, die von ibnen den Soldaten, den Gefangenen etc. gereicbte Kost 
in ibrem Wertbe zu bestimmen. 

leb war und bin überzeugt, dass man bei gescbickter Fragestellung 
durcb Sacbverständige vieles für die Ernäbrung des Menseben zu erreicben 
im Stande ist, und dass alle Aussiebt vorbanden ist, bierin dieselben frucbt- 
bringenden Tbatsacben zu gewinnen wie für die Ernäbrung der Tbiere. 

leb babe daber in meinem Vortrage nacb einer kurzen Darlegung der 
Anforderungen, welcbe man an eine ricbtige Nabrung stellen muss, meine 
Wabrnebmungen bei der Untersucbung der Kost verscbiedener Anstalten 
mitgetbeilt und an diesen Beispielen mit wenig Worten zu zeigen versucbt, 
wie man solcbe Dinge zu beurtbeilen bat. leb bätte es mit dem Eindrucke 
auf meine Zubörer bewenden lassen und micb mit der Ausbreitung von 
Kenntnissen in jenen Kreisen begnügen können. Aber es war mir, nacb- 
dem icb einmal so weit gegangen war, um einen rascber eintretenden tbat- 
säcblicben Erfolg aus meiner Anregung zu tbun, der nur dann zu erboflfen 
stand, wenn die Bebörden, welcbe öflfentlicbe Anstalten unter sieb baben, 
die Bedeutung der Sacbe erkannten und sieb derselben annabmen. Icb 
sucbte daber diese Bebörden zu betbeiligen, indem icb sie bitten liess, die 
Kost der ibnen zugebörigen Anstalten prüfen zu lassen, um den Wertb der 
in ibren Anstalten eingefübrten Kost durcb eigene Beobacbtungen einigermassen 
würdigen zu lernen. Icb dacbte auf diese Weise am besten zu einer nutzbringen- 
den Verwertbung der Lebren der Ernäbrung beizutragen. Eine Einsiebt und 
eine Verbesserung ist ja nur dann möglieb, wenn man weiss, was man jetzt 
bietet; icb bätte keine meiner Angaben macben können ebne die Grund- 
lage der Kenntniss der Kost in den verscbiedenen Anstalten, und es war 
zu bolfen, dass durcb weitere Ermittlungen die scbon erbaltenen Ergebnisse 
sicberer gestellt und neue Gesicbtspunkte gewonnen würden. 

Die Untersucbung der Kost in den Anstalten, soweit als icb sie vor- 
läufig anstrebte, ist nicbt scbwierig, wenn aucb etwas zeitraubend. 

Man wiegt am besten (nacb der von mir angegebenen Metbode IIa) 
die für das Kocben bergericbteten Nabrungsmittel und Nahrungsstoflfe ab, 



6 Einleitung. 

welche zu der Bereitung einer Speise verwendet werden, und erfahrt bei 
der bekannten Anzahl der abgegebenen Portionen das für eine Portion 
gebrauchte Rohmaterial. Da nun der mittlere Gehalt der Nahrungsmittel 
an Eiweiss, Fett und Kohlehydraten bekannt ist, so vermag man darnach 
annähernd die Menge der einem Menschen täglich zugefühiien hauptsäch- 
lichsten Nahrun gsstoflfe zu berechnen. Es gehört zur Lösung dieser Auf- 
gabe nichts weiter als eine gewöhnliche Waage, welche wohl in jeder Anstalt 
zu finden sein wird. 

Ich habe dabei angegeben, dass es, um Aufschluss darüber zu gewinnen, 
ob der Mensch . dui'ch die betreffende Kost auf seinem Eiweissbestande 
sich erhält und wie er dieselbe im Darmkanal ausnützt, nöthig ist, die 
Menge und den Stickstoffgehalt von Harn und Koth festzustellen. Aber ich 
halte diese Untersuchungen vorderhand nicht in allen Fällen füi- erforderlich, 
wenn sie auch späterhin bei den endgültigen Festsetzungen der Kost nicht 
fehlen dürfen. Ich habe mich in Beziehung der Untersuchung von Harn 
und Koth vielleicht nicht genau genug ausgedrückt und dadurch manche 
Missverständnisse selbst verschuldet. Es war nicht meine Meinung, dass 
man diese Exkrete unter allen Umständen untersuchen müsse, sondern nur, 
dass eine solche Untersuchung da, wo die Möglichkeit dafür besteht, sehr 
anzurathen ist. Diese Anforderung hat offenbar die Meisten abgehalten, 
auf die einfache Bitte des Vereins einzugehen, zu deren Erfüllung kein Phy- 
siologe oder Chemiker nöthig ist, sondern nur irgend ein gewissenhafter Mensch, 
der mit einer gewöhnlichen Waage umzugehen versteht. 

Der Verein für öffentliche Gesundheitspflege hat meine Anschauungen 
gebilliget und es übernommen, die verschiedenen Behörden um die Unter- 
suchung der in den öffentlichen Anstalten gegebenen Kost anzugehen. Die 
im Interesse der Sache und der Anstalten gestellte Bitte hat jedoch keinen 
allgemeinen Erfolg gehabt ; ich habe übersehen, dass es bei der Verwaltung 
grosser Anstalten sehr schwer möglich ist, sich um eine Fortentwicklung 
des Bestehenden zu bekümmern, denn man hat meist genug zu thun, die herge- 
brachte Arbeit zu bewältigen. Es sind nur in wenigen Anstalten Erhebungen 
in Folge der Bitte des Vereins vorgenommen worden, so dass die gute Ab- 
sicht, durch eine Beschäftigung mit der Frage ein näheres Interesse zu er- 
wecken, nur in einigen Fällen erreicht worden ist; um so erwünschter war 
aber eine Anzahl wichtiger Mittheilungen, aus denen hervorgeht, dass die 
Bitte des Vereins erfüllt und die Untersuchung der Kost in öffentlichen 
Anstalten durchgeführt werden kann. 

Ich bin überzeugt, dass eine Anzahl ablehnender Antworten nicht erfolgt 
wäre, wenn die Einfachheit der Prüfung erkannt worden wäre. 
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In zwei Fällen sind abweisende Antworten mit eingehender Motivirung 
eingesandt worden, welche im Interesse der Sache eine kurze Besprechung 
der darin enthaltenen Missverständnisse nöthig machen. 

In dem einen Falle hat eine Staatsbehörde von einem Gelehrten ein 
Gutachten über die Ausführbarkeit und die Zweckmässigkeit des vom Verein 
gestellten Antrages erbeten. Derselbe führt darin aus : der Verein wünsche, 
trotz der noch bestehenden Mängel in der Kenntniss der Ernährung, Unter- 
suchungen über die Zulänglichkeit der Kost in Anstalten und die Vorlage 
der Resultate zur Begutachtung und zur Aufdeckung der Fehler ; die Unter- 
suchungen wären aber so ausserordentlich mühsam und hätten nach keiner 
Richtung hin einen wissenschaftlich verwerthbaren Erfolg, dass es schwer 
gelingen werde, Männer der Wissenschaft dazu zu finden, welche sich dann 
auch vorbehalten würden, ohne den Verein ihre Ermittlungen zu berechnen 
und die Zulänglichkeit der Kost zu beurtheilen. Da er demnach die Aus- 
führbarkeit der gewünschten Untersuchungen nur bedingt zugeben könne 
und die Zweckmässigkeit derselben nicht unbestreitbar sei, so empfehle er 
vor der Einleitung der Untersuchungen eine eingehende Revision der Kost- 
sätze, sowie eine Vergleichung derselben mit den Anforderungen, welche 
man jetzt an eine gute Ernährung stellen müsste. 

Der Erstatter dieses Gutachtens ist sicherlich durch die eventuell gefor- 
derte Untersuchung von Harn und Koth so sehr zurückgeschreckt worden, dass 
er die Gründe, welche die Prüfung der Kost für wichtig erachten Hessen, 
nicht gehörig würdigte. Durch die Untersuchung der Kost sollen zu- 
nächst tiefere Einblicke in die Verschiedenheiten der menschlichen Ernäh- 
rung gemacht und dann, wenn sich dabei schon jetzt Fehler erkennen lassen, 
diese verbessert werden. Es hat selbstvei'ständlich Niemand gewünscht, dass 
die erhobenen Zahlen dem Vereine zur Zusammenstellung und zur Beur- 
theilung der Kost vorgelegt werden, der Verein hat nur gebeten, ihm die 
erlangten Resultate, d. h. die fertigen Arbeiten zur weiteren Verwerthung 
einzusenden Was den wissenschaftlichen Erfolg betrifft, so bin ich hierüber 
anderer Ansicht als der Referent, wie ich gleich noch darthun werde. Der 
von ihm schliesslich gemachte Vorschlag weicht in Nichts von dem meinigen 
ab, denn ich wüsste nicht, wie man die Kostsätze mit den Anforderungen 
vergleichen könnte, ohne die Menge der in den ersteren enthaltenen Nahrungs- 
stoflfe zu kennen. 

In dem zweiten Falle meint das Ministerium des Innern eines deutschen 
Staates unter Anderem, man könne aus dem vorgeschriebenen Speisetarif für 
die Gefangenen ohne minutiöse Untersuchungen, entnehmen, ob eine Kost 
den Anforderungen an eine rationelle Ernährung entspricht. Man vermag 
allerdings daraus schon einige Schlussfolgerungen zu ziehen und manche 
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gröbere Fehler zu erkennen; aber nicht ob die Kost eine richtige ist, 
da dazu noch mehr zu wissen nöthig ist, vor Allem das nach Abrechnung 
der Abfälle des Rohmaterials wirklich Verzehrte und die Grösse der Aus- 
nützung im Darmkanale. Der schon erwähnte Bericht des Herrn Dr. Baer 
über die Morbidität und Moiialität in den Straf- und Gefangenanstalten in 
ihrem Zusammenhange mit der Beköstigung der Gefangenen, überhebt mich 
jedes weiteren Eingehens in die Kritik des Ministeriums, denn er thut 
besser als ich es vermöchte dar, wie nothwendig eine nähere Ermittlung 
der Kost der Gefangenen ist. Ich denke, das Ministerium des Innern wird 
in Bälde die „minutiösen Untersuchungen" nicht mehr für überflüssig halten 
und einen Erfolg für die Gefangnissverwaltung darin erblicken. Auf die 
uns gewordene Belehrung von Seite des Ministeriums, „dass selbst eine 
grosse Anzahl von Ausnützungsversucheh keinen allgemeinen Maassstab für 
die Qualität und Quantität der Kost gebe, da die Ausnützung von der Indi- 
vidualität abhängig sei, und desshalb der Speisetarif doch immer nur nach 
dem bereits anderweit festgestellten Ernährungswerthe der verschiedenen 
Nahrungsmittel normirt werden könne", möchte ich mir nur die Frage er- 
lauben, wie sich das Ministerium eine Feststellung des Ernährungswerthes 
ohne Ausnützungsversuche denkt; denn dass man in der Praxis häufig die 
grössten Fehler in dieser Beziehung begeht, ist gerade d^rch das Beispiel 
der Gefangenanstalten festgestellt. 

In einem recht erfreulichen Contraste zu fler Auffassung dieses Mini- 
steriums des Innern steht die anderer Ministerien und städtischer Behörden. 

Das kgl. sächsische Ministerium des Innern hatte in richtiger Erkenntniss, 
schon vor unserer Bitte, durch den Professor Franz Hof mann in Leipzig 
die in der Strafanstalt Waldheim gereichte Kost einer eingehenden Unter- 
suchung unterziehen lassen. Der Bericht über die dabei erhaltenen interes- 
santen Ergebnisse wurde uns gütigst mitgetheilt; er enthält namentlich 
genaue Angaben über die an 4 Tagen in der Kost enthaltenen Mengen von 
Eiweiss und Fett, und über den im Harn dabei ausgeschiedenen Stickstoff. 

Das grossherzogl. badische Ministerium des Innern hat die Resultate 
der von Dr. Gut seh ausgeführten Untersuchung der Kost in den Strafan- 
stalten in Bruchsal eingesendet, welche sehr schätzenswerthe Aufschlüsse giebt. 

Ausserdem liegen uns Angaben vor: 

1) von dem Magistrate zu Brandenburg a. d. H. über die Kost in der 
städtischen Arbeitsanstalt, dem Kreisgerichtsgefangnisse und dem Zucht- 
hause, wobei Stadtphysikus Dr. Richter die Zuthaten zu jeder 
Mahlzeit wog» 
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2) von dem Magistrate zu Schwerin über die Kost der zweiten Verpflegungs- 
klasse im Stadtkrankenhause von Dr. F. Müller und im Stadtarmen- 
hause von Dr. Piper. 

3) von dem Magistrate zu Fmnkfurt a. 0. über die Kost in dem 
Gursch'schen Gestift, einer Erziehungsanstalt für arme, der Ver- 
wahrlosung ausgesetzte Kinder von 6 — 15 Jahren. 

4) von dem Verein für öffentliche Gesundheitspflege zu Halle die durch 
den Handelschemiker Dr. Drenkmaun ausgeführte Untersuchung 
der Kost des städtischen Arbeitshauses, der kgl. Strafanstalt, des 
städtischen Krankenhauses (erste Diätform) und des Krankenhauses 
der kgl. Strafanstalt (erste Diätform). 

5) von dem Magistrate der Stadt Posen ein Exemplar des Speiseetats. 

6) von dem Magistrate zu Augsburg die Untersuchung der Kost im 
Krankenhause. 

7) von dem Stadtrath zu Zwickau die Untersuchung der Kost in dem 
städtischen Armenhause. 

Ich danke im Namen des Vereins für öffentliche Gesundheitspflege den 
genannten Behörden für die Bereitwilligkeit, mit der sie auf die Bitte des 
Vereins eingegangen sind; ihre Bemühungen werden sicherlich nicht ohne 
Erfolg bleiben. Das Nähere über die Kostverhältnisse der betreffenden An- 
stalten soll bei den folgenden Berichten mitgetheilt werden. — 

Ich habe jedoch nicht nur um eine Prüfung der Kost gebeten, um die 
Aufmerksamkeit der Behörden darauf zu lenken und schon jetzt allenfallsige 
Mängel zu verbessern, sondern ausserdem um noch weitere, auch wissen- 
schaftlich vei-werthbare Materialien über die von Menschen unter verschie- 
denen Verhältnissen verzehrte Kost zu erhalten. 

Man weiss leider über die dem Menschen zur Erhaltung oder zur Be- 
fähigung für bestimmte Leistungen erforderliche Nahrung noch sehr wenig, 
während man durch die vorher angeführten Bestrebungen verhältnissmässig 
gute Kenntnisse über das den Hausthieren für bestimmte Zwecke nöthige 
Futter besitzt, so dass z. B. in der Armee das Maass desselben für 
Pferde verschiedenen Schlages festsgesetzt ist oder jeder verständige Landwirth 
kennt, was er den Zugochsen, den Mastochsen, den Milchkühen, den Mast- 
schweinen etc. vorzusetzen hat. Dies hat seinen Grund darin, dass 
unsere Hausthiere einen grossen Theil des Nationalvermögens darstellen, 
aber auch darin, dass die Ernährungsweise des Menschen für gewöhnlich 
ungleich complizirter und desshalb schwerer zu verstehen ist als die der 
Thiere. Jeder Fehler in der Ernährung der Thiere drückt sich in einem 
Geldverlust aus, während es uns nicht so sehr bekümmert, wenn der Ge- 



10 Einleitung. 

fangene bei ungenügender Kost krank wird, oder der Soldat wo anders her 
sich das verschafft, was ihm in seiner Menage nicht geboten wird. 

Wir können noch sehr viel lernen und Anregung für weitere wissen- 
schaftliche Arbeiten erhalten, wenn wir in einer grösseren Anzahl von Fällen 
genaue Nachrichten über die in der Kost verschiedener Menschen befind- 
liche Quantität der Nahrungsstoffe, über das daraus in die Säfte Aufge- 
nommene, über die Zahl der Mahlzeiten und die Abwechslung in den 
Speisen, sowie über die Zuthat von Genussmitteln besitzen. 

Wir suchen zur Erklärung der verwickelten Erscheinungen der Ernäh- 
rung das, was die Menschen nach tausendfaltigen Erfahrungen, geleitet durcli 
den Geschmack und das Hungergefühl, unter verschiedenen Umständen ver- 
zehren, zu benützen. Man erkennt dadurch aus der Unzahl von denkbaren 
Fällen das Mögliche und Wesentliche, und findet gewisse Fragen schon 
beantwortet, für welche man viele umständliche Versuche hätte machen 
müssen. Ich habe durch die Untersuchung der Kost in den Anstalten 
Allerlei erfahren, was direkt von wissenschaftlichem Werthe ist, insoferne 
dadurch die Vorgänge der Ernährung des Menschen in mancher Beziehung 
aufgeklärt werden. 

Nur Jemand, der sich mit der Frage der Ernährung des Menschen 
nicht eingehend beschäftiget hat und noch nicht in der Lage war, mit allen 
seinen geistigen Kräften zu suchen, wie er das Dunkel auf diesem Gebiete 
erhelle, kann zu der Ansicht kommen, dass von den Erhebungen der Kost 
kein wissenschaftlicher Erfolg zu erwarten wäre, und dass desshalb ein Mann 
der Wissenschaft sich mit dieser Aufgabe nicht befassen möge. Wenn man 
sich die Sache zu einfach vorstellt und allenfalls glaubt, es handle sich 
nur um die gehörige Quantität der Nahrungsstoffe in den mannigfaltigen 
Speisen, dann würde allerdings aus der Untersuchung der von den Menschen 
angenommenen Kost für die Wissenschaft nichts resultiren. Erst wenn man 
versucht, eine passende Nahrung für einen unter gegebenen Verhältnissen 
lebenden Menschen zusammejizustellen , wird man sich der Schwierigkeiten 
bewusst. Es lassen sich aus den uns zu Gebote stehenden Nahrungsmitteln 
und Nahrungsstoffen tausende von Mischungen zusammensetzen, um einen 
vorgesetzten Zweck zu erreichen ; aber nur gewisse Combinationen sind aus 
bestimmten Gründen für eine richtige Ernährung tauglich. 

In einer ersten Zeit hat man nur auf die von einem Menschen aufge- 
nommene Menge der Elemente, des Stickstoffes oder Kohlenstoffes geachtet, 
wie z. B. Liebig bei seiner Untersuchung der Kost der hessischen Sol- 
daten; später hat man für mittlere Fälle das ohngefähr nöthige Quantum 
von Nahrungsstoffen, von Eiweiss, Fett, Kohlehydraten etc. bestimmt, wie 
z. B. Mulder füi- die niederländischen Soldaten, Lieb ig für Holzknechte 
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im Gebirge und Bergleute in der Rauris, Payen und Play fair für verschie- 
dene Arbeiter, und endlich Moleschott, Hildesheim, Graf Lippe, Art- 
mann, Kirchner und Andere für unter verschiedenen Verhältnissen lebende 
Menschen. Aber diese an sich sehr werthvoUen Angaben sind noch lange nicht 
umfassend genug. Sie beziehen sich vorzüglich auf Arbeiter und nur wenig 
auf verschiedene Altersstufen, ungleiche Grade der Anstrengung und diffe- 
rente äussere Umstände; man hat dabei die Nahrungsmittel, in welchen 
die Nahrungsstoffe stecken, nicht gehörig beachtet, und die Vertheilung auf 
die Mahlzeiten und die Genussmittel kaum berücksichtiget. 

Ich für meine Person würde viel darum geben, wenn ich sichere Auf- 
schlüsse über die Ernährungsverhältnisse der in verschiedenen Klimaten 
wohnenden Völker der Erde, der auf das äusserste Mäass der Nahrung 
eingeschränkten Klosterbcwohner, gewisser von den Erträgnissen der Jagd 
lebenden Stämme etc. hätte. Man sollte es ja kaum für möglich halten, 
dass wir über das, was die Menschen auf unserer Erde essen, nur die 
dürftigsten Kenntnisse besitzen ; gerade im Interesse der Wissenschaft möchte 
ich dazu ermuntern, möglichst ausgedehnte Studien in dieser Richtung 
anzustellen. — 

Um schliesslich zu der von dem Verein für öffentliche Gesundheitspflege 
an die Beh(')rden gestellten Bitte wieder zurückzukehren, so stelle ich mir 
die Aufgabe folgendermassen vor. 

Wenn auch die Lehre von der Ernährung noch lange nicht abgeschlossen 
ist, so wäre es doch thöricht, bis zu diesem fernen Zeiti)unkte mit einer 
Verwerthung des schon Errungenen und zum Wohle des Menschen Brauch- 
baren zuzu wallen. 

Die Behörden haben die Pflicht, für die Insassen der Anstalten eine 
passende Kost zu besorgen, damit dieselben keinen Schaden an ihrer Ge- 
sundheit erleiden; sie haben aber auch ein Interesse daran, nichts Ueber- 
flüssiges und Verschwenderisches zu thun, indem im Verhältniss zu ihrem 
Nahrungswerth zu theure Nahrungsmittel oder zu grosse Quantitäten von solchen 
gegeben werden, welche zum Thcil unverändert in den Koth übergehen. Durch 
die Vergleichung des Preises der Nahrungsmittel mit ihrem Gehalte an 
Nahrungsstoft'en lässt sich die wohlfeilste Mischung zusammenstellen. Nach- 
dem Dr. Engel zuerst 1865 in der Zeitschrift des k. preuss. statistischen 
Büreau's einzelne Hülsenfrüchte, entsprechend ihrem Gehalt an Nährstoffen, 
mit einem Nährgeldwerth belegt, dann Liebig (1869, über den Ernäh- 
rungswei-th der Speisen) einige Berechnungen der Art angestellt hatte, 
machte Dr. König in Münster in der Zeitschrift für Biologie einen aus- 
gedehnteren Versuch der Art, ebenso Prof. Hofmann in seinem vorher 
erwähnten Gutachten über die Kost in Waldheim. 
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Die Behörden dürfen hierin nicht Alles ruhig von der Wissenschaft 
erwarten, da es sich um ihre eigenen Angelegenheiten handelt. Die Wissen- 
schaft, soweit sie nur den Beruf hat, die Ursachen der Dinge zu erforschen, 
hat kein Interesse dai*an, auch die Anwendung ihrer Lehren auf einzelne 
Fälle zu ermöglichen. Dies muss sie denen überlassen, welche das Bedürf- 
niss darnach haben. So wie von Seiten der Behörden z. B. für die Grefang- 
nisse Aerzte angestellt werden, so muss auch für die Feststellung einer rich- 
tigen Ernährung Sorge getragen werden. In dieser Beziehung ist es das 
Nächste, die in einer Anstalt eingeführte Kost nach der einfachen Methode 
zu prüfen, womach man mit Wahrscheinlichkeit in manchen Punkten zu 
sagen vermag, ob dieselbe den Anforderungen entspricht oder nicht. Kennt 
man einmal einige der vorhandenen Schäden, so werden die Aerzte und 
Verwaltungsbeamten weitere Erfolge zu erringen wissen, wenn sie nur 
wissen, auf was es dabei ankommt. Ich denke, es bricht sich dadurch all- 
mählich die Ueberzeugung Bahn, dass auf diesem Gebiete mit einiger An- 
strengung Nützliches zu schaffen ist; die Behörden werden dann bereit sein, 
nähere Untersuchungen für ihre bestimmten Zwecke, zunächst über die 
Ausnützung der Kost im Darme, anstellen zu lassen. 

Selbstverständlich braucht man nicht in jeder Anstalt die genaueren 
Versuche zu machen, es genügt, für ein Land ein Laboratorium für die 
Untersuchung jener Fragen zu besitzen und die Oberleitung einem Sachver- 
ständigen, der nicht nur in Chemie, sondern auch in Physiologie ausgebildet 
sein muss, zu übergeben. 

Ich veröffentliche nun im Folgenden eine Anzahl von Untersuchungen 
der Kost, um an einigen Beispielen eingehend darzuthun, wie solche Fragen 
angegriffen werden können. Ich denke nicht daran, etwas Abschliessendes 
damit zu geben; ich wünsche nur zur Weiterverfolgung der Sache anzu- 
regen, und Niemand kann erfreuter sein als ich, wenn recht bald die An- 
fänge meiner Bestrebungen weit überholt sind. Vor Allem möchte ich 
warnen, die für einen speziellen Fall gültigen Vorschriften und Beispiele zu 
verallgemeinern ; so wäre es z. B. falsch, die von mir gegebenen Rezepte ftir 
die Volksküchen ohne Weiteres an jedem beliebigen Orte einführen zu 
wollen; sie sind nur zu dem Zwecke geschrieben, um darzuthun, wie unter 
gewissen Voraussetzungen eine richtige und gleichwerthige Mittiagsmahlzeit 
zu erhalten ist. 

Ich war bestrebt, durch die folgenden Berichte Andere, welche sich für 
die Sache interessiren, zu befähigen, weiter darin fortzuarbeiten; ich selbst 
bin nicht mehr im Stande, mich eingehend mit der Anwendung der Ernäh- 
rungslehre zu befassen, da andere Aufgaben meine Zeit vollauf in Anspruch 
nehmen. Ich habe mich nur mit Widerstreben der Nutzbarmachung der 
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Lehren von der Ernährung zugewendet, da gewöhnlich das zur Anwendung 
Reife auch ohne Zuthun von Seite der Männer der Wissenschaft sich Bahn 
bricht und man von solchen Bestrebungen, wie ich zur Genüge schon er- 
fahren habe, keinen besonderen Dank erntet. Die Fachgelehrten halten eine 
Thätigkeit der Art mit einem ganz berechtigten Misstrauen für unwissen- 
schaftlich, und diejenigen, in deren Dienst man arbeitet, wollen gewöhnlich 
nicht Gründe, sondern Rezepte, welche wir nicht zu geben vermögen. Nichts- 
destoweniger habe ich mich für verpflichtet erachtet, die Wege für die Ueber- 
tragung der Lehren der Wissenschaft in die Praxis bahnen zu helfen. Nach- 
dem es mir trotz eingehender experimenteller Studien so schwer geworden war, 
die Ernährungsverhältnisse des Menschen etwas zu durchschauen, hätte ohne 
mein Eingreifen die Anwendung wohl noch längere Zeit auf sich warten lassen. 
Die Anfänge des Erfolges meiner Thätigkeit werden schon sichtbar. 
Man sieht ein, dass man sich mit der Ernährungsfrage in Gefängnissen, in 
Krankenhäusern etc. beschäftigen müsse; es wird sich auch zeigen, dass 
meine im Interesse der Sache gesprochenen Worte über die Kost der Sol- 
daten auf guten Boden gefallen sind und ihre Früchte tragen werden. Man 
frage nur diejenigen, welche die Ernährung in Anstalten zu überwachen 
haben , wie z. B. Aerzte oder Verwaltungsbeamte, welche Anhaltspunkte sie 
bis vor Kurzem für die Beurtheilung der Zweckmässigkeit ihrer Anordnungen 
hatten, ob sie nicht über das, was sie thun oder unterlassen sollten, in 
vollständiger Dunkelheit sich befanden und ob dies jetzt nicht anders ge- 
worden ist. Ich bin überzeugt, dass die einmal eingeleitete Bewegung nicht 
mehr zur Ruhe kommen, sondern durch fortwährende Auslösung von geistiger 
Spannkraft immer mächtiger anschwellen wird, bis wir uns sagen können, 
dass bei der Ernährung der Menschen so zweckentsprechend als möglich 
verfahren wird und keine wesentlichen Fehler mehr gemacht werden. 
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lieber die Kost in den Volksküchen. 

Von Prof. C. Voit. 

Ich habe im Jahre 1872 für den hiesigen Magistrat ein ausführliches 
Gutachten über die Kost in Volksküchen abgegeben. Die Einleitung zu 
demselben brachte allgemeine Darlegungen über die Anforderungen, welche 
wir an eine richtige Kost stellen müssen. Dann wurde eingehend erörtert, 
wieviel von den hauptsächlichsten Nahrungsstoffen, von Eiweiss, Fett und 
Kohlehydraten, einem mittleren Arbeiter darzureichen ist, um ihn auf seinem 
stofflichen Bestände zu erhalten. 

Es ist überflüssig geworden, diese Auseinandersetzungen, welche zum 
Theil in meinen Vortrag: „Ueber die Kost in öffentlichen Anstalten" auf- 
genommen worden sind, hier nochmals abdrucken zu lassen. Ich w^erde 
davon nur dasjenige bringen, was zu der Entwicklung dessen, was in den 
Volksküchen gegeben werden soll, nöthig ist. 

In den Volksküchen soll der ärmere Theil der arbeitenden Bevölkerung 
eine ausreichende Mittagskost, d. i. die Hauptmahlzeit, erhalten und zwar 
nicht als Almosen, sondern gegen Bezahlung, zum Selbstkostenpreise. 

Alle folgenden Zahlen gelten nur für einen ganz bestimmten Fall, näm- 
lich für einen kräftigen, in München lebenden Arbeiter; Greise, Weiber 
und Kinder brauchen selbstverständlich einen anders zusammengesetzten 
Speisezettel. Man muss also zuerst wissen, wieviel ein mittlerer Arbeiter 
in München an Nahrungsstoffen nöthig hat. Es ist natürlich nicht möglich, 
in den Volksküchen auf die verschiedenen Individualitäten der Arbeiter 
Rücksicht zu nehmen, auf die ungleiche Masse des am Körper abgelagerten 
Eiweisses und Fettes, auf die verschiedene Körperanstrengung, welche Um- 
stände eine qualitativ und quantitativ verschiedene Zufuhr bedingen; man 
kann nur für einen mittleren Zustand Sorge tragen. 

Man hat bei Besorgung der Mittagskost für einen Arbeiter auf alle die 
Momente Rücksicht zu nehmen, die ich schon in meinem Vortrage 
aufgezählt habe, nämlich auf die gehörige Menge der einzelnen 
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Nahmngsstoffe , ihre Ausnützungsfaliigkeit, auf die Abwechslung und die 
Genussmittel. Da der Geschmack bei den verschiedenen Völkern und 
Stämmen ein sehr ungleicher ist, so ist es nicht möglich, die Rezepte für 
eine richtige Mittagskost zu verallgemeinern ; ein Oberbayer würde sich z. B. 
nur mit Widerstreben dazu entschliessen, die Speisen, welche in der Berliner 
Volksküche gegeben werden, zu verzehren. Aepfelreis mit Schmorfleisch 
oder geschmorte Gurken mit Speck und Kartofteln wären ihm ungeniess- 
bare Gerichte. 

Ich habe in meinem Vortrage angegeben, dass ein mittlerer Arbeiter 
bei der gewöhnlichen gemischten Kost für einen Tag J18 gr. Eiweiss (mit 
18.3 N und 63 C) und dazu 265 gr. Kohlenstoff in Fett und Kohle- 
hydraten braucht. Den Eiweissbedarf erschloss ich aus der Stickstoffaus- 
scheidung im Harn und Koth (bei gemischter Kost für den Harn 16.3 gr. 
und für den Koth 2.0 gr. im Mittel betragend); den Bedarf an Kohlenstoff 
in den Nahrungsstoffen bei gemischter Kost aus der Kohlenstoffausscheidung 
eines Arbeiters bei mittlerer Anstrengung. 

Die Zufuhr jener Stickstoffmenge soll ausschliesslich in eiweissartiger 
Substanz gegeben werden ; der Leim, aus Sehnen, Knochen oder Knorpeln, er- 
setzt allerdings einen Theil des Eiweisses, aber ein anderer Theil, aus dem 
sich die organisirten Formen aufbauen, ist durch Leim nicht veiiretbar. 
Da nun 118 gr. Eiweiss die unterste Grenze der Eiweisszufuhr für einen 
rüstigen Arbeiter ausmachen, so ist es nicht rathsam, noch etwas abzu- 
ziehen und dafür Leim darzureichen; es ist aber sehr zu empfehlen, die 
abfallenden Knochen, Sehnen, Knorpel, Bänder etc. im Dampftopfe auszu- 
kochen und den erhaltenen Leim unter die übrigen Speisen zu verthcilen. 

Aus der S. 8 und 9 meines Vortrags mitgetheilten Tabelle geht her- 
vor, dass wir in einem einzigen Nahrungsmittel die für einen Arbeiter eben 
nothwendige Menge der Nahrungsstoffe nur selten finden. Die einen ent- 
halten bei der richtigen Quantität von Eiweiss zu viel, die andern zu wenig 
der stickstofffreien Nahrungsstoffe; wir würden also dabei entweder Mangel 
an einem der Nahrungsstofl'e leiden oder eine Verschwendung begehen. 
Niemand wird es z. B. versuchen, nur von Käse zu leben, von dem er zu 
der Deckung des Kohlenstoff bedarfs 1 160 gr. braucht, zu der des Eiweisses 
nur 272 gr. Nur einige Nahrungsmittel, wie z. B. das Brod, bergen die 
Nahrungsstoffe in einem nahezu richtigen Verhältnisse, aber sie können nicht 
leicht in einem solchen Quantum aufgenommen werden, dass sie eine Nahrung 
darstellen; darum ist auch die Verurtheilung zu Wasser und Brod eine 
Hungerstrafe. 

Wir sind daher genöthiget, unsere Nahrung aus verschiedenartigen Nah- 
ruiigsmitteln zusammenzusetzen. Wir können dies mit Substanzen ausschliesslich 
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vegetabilischen Ursprungs erreichen, besser und einfacher aber niit einer 
aus animalischen und vegetabilischen Substanzen gemischten Nahrung. 

Man hört häufig, gewisse Völkerschaften nahmen nur äusserst geringe 
Mengen ein- und desselben Nahrungsmittels auf, und man meint, dies wäre 
in Widerspruch mit unsem Vorstellungen von der Eraährung. Man darf 
keiner Angabe der Art, wenn sie von einem Laien gemacht wij-d, ver- 
trauen, da ein solcher allzuleicht das, was ihm nicht wichtig ei-scheint, für 
nichts achtet. 

Niemals werden in Irland oder anderen Gegenden ausschliesslich Kar- 
toffeln gegessen, es wird täglich eine eiweissreiche Substanz wie z. B. saure 
Milch oder Häringe dazu genommen; man bringt es tiotz der enoimen 
Quantität nicht fertig, mit Kai-toflfeln allein das Eiweiss in genügender Menge 
zuzuführen. 

Leichter wäre es möglich, sich mit Reis oder Mais allein auf die Dauer 
zu ernähren, aber auch dies geschieht nicht, da es nicht rationell wäre. 
Für den Bedarf an Kohlenstoff genügen 801 gr. Mais, für den an Eiweiss sind 
989 gr. Mais nöthig. Die italienischen Arbeiter leben aber nie von Polenta 
allein, sondern nehmen immer Käse dazu. Nach den neueren Erhebungen 
von H. Ranke verzehrt ein solcher Arbeiter täglich in 1000 gr. Mais und 
178 gr. Käse: 167 gr. Eiweiss, 117 gr. Fett und 675 gr. Kohlehydrate. 

Ebenso ist es bei der Reis essenden Bevölkeiaing Chinas oder Japans; 
die Berichte der österreichischen Expedition nach Siam, China und Japan 
von C. V. Scherzer haben uns gezeigt, dass wir mit der Lehre von der 
Ernährung auf dem richtigen Wege uns befinden. Ein Arbeiter hat nach 
meiner Berechnung von Reis allein 896 gr. zur Zufuhr des Kohlenstoffs und 
1868 gr. zur Zufuhr des Eiweisses nöthig, d. h. er wird bei richtiger Er- 
nährung etwa 896 gr. Reis und dazu noch eine stickstoffreichere Substanz 
aufnehmen müssen. Nun heisst es in dem Anhange des Werkes von Scherzer 
S. 56, dass für gewöhnlich ein chinesischer Arbeiter, welcher in den niederen 
fischreichen Gegenden fast täglich Fisth und 1 — 4 mal monatlich Schweine- 
fleisch erhält, 898 — 1198 gr. Reis verzehrt und dass er zur Erntezeit, wo 
er nebst Fisch täglich Schweinefleisch bekömmt, nur 599 gr. Reis isst; 
kann man ihm aber zur Erntezeit nur wenig Fleisch geben, dann hat er 
auf 1497 gr. Reis im Tag Anspruch. 

Im Mittel nimmt ein chinesischer Arbeiter 902 gr. Reis (mit 68 gr. 
Eiweiss, 3 gr. Fett und 704 gr. Kohlehydraten) täglich zu sich und dazu 
noch Fische, Schweinefleisch (etwa 160 gr.), Bohnen und Erbsenmus, grüne 
Gemüse, Fadennudeln, den aus Erbsen gemachten eiweissreichen Käse, Reis- 
branntwein und ausserdem in unbeschränktem Maasse Thee und Tabak. 
Im nördlichen China nährt man sich weniger von Reis und Fischen, sondern 
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mehr von Hirse, Mais, Weizen, Rind- und Schöpsenflöisoh; B;rod wi^d 
nur im nördlichen China aus Weizenmehl, Gerste und Hirse, aber, auch 
dort nicht allgemein, bereitet. Dann sagt der Berichterstatter wörtlich: 
„Nach einer einstimmigen, mir von allen Chinesen, mit denen ich verkehrte, 
gegebenen Versicherung kann ein Individuum, mit Reis allein ernährt, höch- 
stens 15 Tage schwerere Arbeit verrichten." Später hält es keine grössere 
Anstrengung aus, so dass auch nach den Erfahrungen der Chinesen jene 
von Manchen vorgebrachten Angaben, dass die Ostasiaten bei ausschliess- 
licher Reisnahrung fast so viel wie die europäischen Arbeiter bei Fleisch- 
nahrung leisten, in das Reich der vielen Märchen der Reisebeschreibungen 
gehören. Der Japanese isst kein Schweinefleisch und es stehen ihm auch 
weniger Fische zu Gebote als dem Chinesen. . Man giebt daher dem auf dem 
Felde beschäftigten Arbeiter 1646 gr. Reis und dazu Gemüse, zuweilen 
Fische oder Eier und besonders die eiweissreiche Bohnensulze. 

Wie richtig die Japanesen beobachten, geht aus ihren Mittheilungen 
hervor, dass Fische, Eier und Geflügel die meiste Kraft geben ; dann folgen 
nach ihnen die Bohnensulze, die Fadennudeln aus Weizenmehl, der Reis 
und endlich Kartoffeln und Buchweizen. 

Es ist vielfach die Ansicht verbreitet, der Mensch könne auch mit 
weniger leben und es sei die reichlichere Zufuhr von Speisen ein Luxus, 
an den die Menschen sich nach und nach gewöhnt hätten. Um den Ei- 
weissstand eines Körpers zu erhalten, braucht man eine gewisse Menge von 
Eiweiss, der Verbrauch an stickstoff'freien Stoffen richtet sich nach der Arbeits- 
leistung. Wenn also der Leib herabgekommen ist und möglichst ruhig sich 
verhält, dann vermag er auch mit einem geringeren Consum auszukommen, 
aber ein rüstiger Arbeiter hat die angegebenen Mengen von Nahrungs- 
stoffen absolut nöthig. 

Ich bin in der Lage, ein extremes Beispiel für das Gesagte anzugeben. 
Es liegt mir nämlich eine Mittheilung von glaubwürdigster Seite über 
die Lebensweise in einem Trappistenkloster vor, in dem die Mönche auf 
das äusserste Maass eingeschränkt sind. Ganz ausgeschlossen von der 
Tafel sind: Fleisch, Fische, Eier, Schmalz, Butter und Oel. Die arbei- 
tenden Laienbrüder erhalten zum Frühstück 5 Loth Schwarzbrod und V2 
Seidel leichtes Bier; die Patres, welche keine Handarbeit verrichten, ge- 
niesäen nichts. Zum Mittagessen werden zwei Teller Suppe (mit Kräutern, 
Sellerie oder Kartoffeln) gegeben; dazu ein Teller Gemüse (gelbe Rüben, 
weisse Rüben, Sauerki'aut, Kohl, Kartoffeln) im Gewichte von etwa 1 Pfund ; 
dann V2 Pfund Brod. Abends werden 5 Loth Brod und V» Seidel Bier 
gereicht. Darnach treffen also 26 Loth Brod auf den Tag; es ist jedoch 
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In rier rnir mhou vor Jahien «rewordenun Mittheilan^ ist bemerkt: 
^l)if'Hf',ti ^auYs authentisehen Speisezettel bitte mit Herrn Liebig in Elin- 
klan^ zu brinj^en.-* Man ersi^-ht, dass dies wohl möglieb ist. In unseren 
I'fründnerafiHt^ilten, in vielen Gefängnissen und bei der ärmeren Bevölkerung 
At*T Städt/j wird im Wesentlichen nicht mehr geboten: die Menge des Ei- 
weisnes reicht zu, um einen an Eiweiss armen Körper zu erhalten und die 
Menge der Kohhfhydrate , um bei massiger Arbeit den Fettverlust zu ver- 
hüt/rn, OicH ist der Fall, wenn von den Mönchen wirklich nichts weiter 
afjfgf^nommen wird, als angegeben worden ist; ich bemerke nur, dass nach 
einem I'eiichtri G a s p a r i n ' s (Comptes rendus 1850 Nr. 14 und Cours d'agri- 
ejjltun^j die Mönche von La Trappe Aiguebelle täglich 97 gi\ Eiweiss verzehren. 

Die Quantität d(fi* Xahrungsstoffe ist also für den gegebenen Fall ganz 
auHieicIiend ; die Kost erscheint uns nur desshalb dürftig, weil sie sehr 
einförnn'g und eine reifi vegetabilische ist und weil die stickstofffreien Stoffe 
(;einalK; auHschliesslich durch die Kohlehydrate vertreten sind. 

Ic>h Ijesitze noch weitere Angaben über Fälle, wo man ebenfalls wegen 
der g(!ringeii Abwcclislung in der Kost glaubte, weniger als Andere, welche 
von g(!nn'schter Kost sich nähren, zu erhalten. Ein Magenkranker, der nie 
Milch oder Fleisch zu sich nahm, verzehrte, nachdem er durch einen heftigen 
iMagenkatarrh sehr herabgekommen war und nur mehr 86 Pfund wog, nahezu 
(!in «lahr lang täglich 6 Stück Eier und 250 gr. Zwiebak, in denen 77 gr. 
Ki weiss, 1-52 gr. Fett und 183 gr. Kohlehydrate enthalten sind. Später 
ho)) sich der Appetit und es wurden in acht kleinen Mahlzeiten täglich 
12 Stück Kier und 375 gr. Gebäcke (Zwieback, Brodrinde, Biskuits, Reis, 
Nudeln) mit etwa 134 gr. Eiweiss, 63 gr. Fett und 275 gr. Kohlehydraten 
aufgtMioinnien, wobei das Körpergewicht sich allmählich bis auf 114 Pfund 
höh. Kh gelang nun in 3 — 4 Mahlzeiten dieses Körpergewicht zu erhalten 
mit H Stück Kiern und 437 gr. Gebäck, also mit 118 gr. Eiweiss, 45 gr. 
Fc^tt und 321 gr. Kohlehydraten. Man ersieht leicht, dass dabei eine aus- 
reicheiule Ernfihrung recht wohl möglich ist. 

Im (ieg<»nsatze zu einer Kost, welche nur geringe Mengen von Fett 
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enthält, wie die der Trappisten, steht eine an Kohlehydraten arme und 
an Fett sehr reiche Nahrung. Eine solche wird z. B. von den Indianern 
Nordamerikas auf ihren Jagdzügen in dem Pemmican gegessen. Zu seiner 
Herstellung wird das an der Sonne getrocknete Fleisch zu Pulver zerstossen 
und mit geschmolzenem Fett gemischt. Es wird angegeben, dass auf 50 Pfund 
Fleisch 40 Pfund Fett genommen werden, und dass ein sehr schwer arbeitender 
Mann täglich 2 Pfund davon geniesst ; er erhält darin etwa 222 gi*. Eiweiss und 
445 gr. Fett. Es scheint das Gemisch nicht von Allen ertragen zu werden, 
denn es wird gerathen, in diesem P'alle Wasser und Mehl zuzusetzen. Dr. Ri- 
chardson liess für die erste zur Aufsuchung Franklin' s ausgerüstete 
Expedition Pemmican aus Fleischmehl, Fett, Korinthen und Zucker her- 
stellen, da offenbar Manche die Kohlehydrate ungern entbehren, oder nicht im 
Stande sind, den ganzen Bedarf an stickstofffreien Stoffen bei anstrengender 
Arbeit durch Fett zu decken. 

Die nicht sehr zahlreichen Angaben anderer Autoren über den Bedarf 
an Eiweiss, Fett und Kohlehydraten sind grösstentheils aus dem Speiseconsum 
von Gefangenen und Soldaten entnommen. Nur bei Payen (des substances 
alimentaires) finden sich Notizen über die Lebensverhältnisse verschiedener 
Arbeiter. Dieselben stimmen grösstentheils mit dem von mir angegebenen 
Mittel überein ; der deutsche Soldat erhält z. B. in der Garnison nach dem 
Reglement im Mittel 117 gr. Eiweiss, 26 gr. Fett und 547 gr. Kohlehydrate. 

Wir müssen zunächst entscheiden, wieviel ein Arbeiter von dem Kohlen- 
stoff der stickstofffreien Stoffe (2G5 gr.) in der Form von Fett und wieviel 
in der Form von Kohlehydraten erhalten soll. Aus den früheren Betrachtungen 
geht schon hervor, dass es zum mindesten irrationell wäre, einem Arbeiter 
der! gesammten Kohlenstoff bedarf nur in Fett oder nur in Kohlehydraten 
zu reichen; der Darm kann wohl nur selten soviel von einem dieser 
Nahrungsstoffe aufnehmen, als nöthig wäre. Ausserdem ist die Rolle des Fettes 
eine andere als die der Kohleliydrate ; das Fett kann für Zeiten der Noth 
im Körper in grösserer Menge aufgespeichert werden, die Kohlehydrate 
werden dagegen alsbald zerstört. In ihrer Fett ersparenden Wirkung sind 
annähernd 175 gr. Kohlehydrate gleich 100 gr. Fett. 

Es wäre falsch, wollte man bei einem bestimmten Grade der Thätigkeit 
stets die gleiche Menge von Kohlenstoff als Bedarf festsetzen. Letzterer 
wird vielmehr bestimmt durch die Quantität des zersetzten Fettes und der 
zersetzten Kohlehydrate ; bei vorwaltendem Fettconsum reicht man mit weit 
weniger Kohlenstoff aus als bei einer an Kohlehydraten reichen Kost. 
Wenn ich sage , ein Arbeiter braucht 328. gr. Kohlenstoff im Tag , so gilt 
dies nur für eine aus massigen Mengen Fett und grösseren Mengen von 
Kohlehydraten gemischten Kost. 

2* 
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Ich habe in meinem Vortrage die Gründe dargelegt, warum man bei 
Arbeitern nicht über 500 gr. Stärkemehl hinausgehen soll; der Rest des 
Kohlenstoffs wird dann durch 56 gr. Fett gedeckt. Ich halte es sogar für 
besser, für gewöhnlich noch weniger Kohlehydrate zu nehmen und etwas mehr 
Fett zuzusetzen. Die Aufzeichnungen Anderer stimmen mit dem von mir 
für einen Arbeiter angenommenen Bedarf von mindestens 56 gr. Fett und 
höchstens 500 gr. Stärkemehl gut überein. Ich setze einige Beispiele hierher : 

Fett: Kohlehydrate: Autor: 

deutscher Soldat, Garnison 26 547 Voit 

Marsch 36 595 

Krieg 45 523 

„ ausserordentl. Anstrengung 62 608 

gut bezahlter Arbeiter a) 56 450 ,, 

b) 59 491 

c) 48 497 

Arbeiter . 95 422 Forster 

Arbeiter 68 494 

Erwachsener, gebildete Klasse 89 362 ,. 

102 292 

Bei sehr anstrengender Arbeit, bei welcher viel Kohlenstoff in den Zer- 
setzungsprodukten den Körper verlässt, ist es gerathener, die Fettgabe zu 
vergrössern, da die Kohlehydrate nicht in entsprechender Menge verwerthet 
werden. Wir nehmen dies namentlich bei der Landbevölkerung während 
der Ernte wahr, wo fette Schmalznudeln oder Brod mit Butter dick be- 
strichen gegessen werden. Mit der ungenügenden Nahrung der ärmeren 
Volksklassen werden immer mehr und mehr der wohlfeileren Kohleliydrate 
und weniger Fett eingeführt, die bessere Kost zeichnet sich dagegen durch 
ihren absoluten und relativen Fettreichthum aus. 

Wir verlangen demnach für einen mittleren Arbeiter 118 gr. Eiweiss, 
56 gr. Fett und 500 gr. Kohlehydrate. 

Diese Nahrungsstoffe werden nicht rein genossen, sondern in den ver- 
schiedensten Nahrungsmitteln. Es wäre verfelilt, wollte man aus den 
vorliegenden Analysen der Nahrungsmittel dasjenige Gemisch aussuchen, 
in welchem sich eben die nöthige Menge obiger Nahrungsstoffe befindet. 
Man würde dabei wahrscheinHch zu einem in der Ausführung unmöglichen 
Vorschlage kommöti. Die Nahrungsmittel werden nämlich im Darme ver- 
schieden ausgelaugt und ihre Bestandtheile in ungleicher Zeit in die 
Säfte aufgenommen. Das Eiweiss im Fleisch wird vollständiger und rascher 
verwerthet als das im Mehl; das im Heu befindliche ist für die Ernäh- 
rung des Menschen ganz unbrauchbar. 
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Aus diesem Grunde mischen wir gewöhnlich aus vegetabilischen und 
animalischen Substanzen unsere Nahrung. Es steigt im Allgemeinen mit 
der Grösse der Arbeit auch der Fleischconsum. Jedoch soll nicht geleugnet 
werden, dass man auch ausschliesslich mit Vegetabilien leben und starke 
Arbeit verrichten kann, wie z. B. die oberbayerische Landbevölkerung zeigt, 
nur ist dabei die Anstrengung des Darmes eine so grosse, dass sie auf die 
Dauer nur von einem sehr gesunden Verdauungsapparate ertragen wird. 
Besonders in Fällen, wo aus anderen Ursachen leicht Verdauungsstörungen 
eintreten, wie z. B. in Gefängnissen, ist man beinahe tiberall dahin ge- 
kommen. Fleisch zu geben und hat die aufßilligsten und günstigsten Folgen 
davon wahrgenommen. Es wird Niemand verantworten wollen, den Sol- 
daten das Fleisch zu entziehen. Alle Völker, welche sich vorzüglich von 
Vegetabilien ernähren, nehmen noch eine dem Fleisch entsprechende, eiweiss- 
reiche Substanz hinzu, aus welcher das Eiweiss rasch resorbirt wird. Diese 
Substanz entstammt meistentheils dem Thierreiche, wie z. B. Käse, Sauer- 
milch, Fische etc.; aber auch aus dem Pflanzenreiche kann man solche 
Substanzen herstellen, z. B. einen Käse aus Erbsen, eine Sülze aus Bohnen etc., 
welche sich in nichts von den animalischen Substanzen unterscheiden. Da 
es im Allgemeinen am einfachsten ist, zu dem genannten Zwecke einen 
Theil des Eiweisses in der Form von Fleisch zu verzehren, so wird man 
gut thun, in der Kost der Volksküchen Fleisch einzuführen, was auch in den 
meisten Anstalten der Art schon längst geschehen ist. 

Die Frage, wieviel man Fleisch geben soll, kann sehr verschieden be- 
antwortet werden, da man es dabei nicht mit einem bestimmten Erforderniss 
zu thun hat. Es wäre meiner Meinung nach für den vorliegenden Fall ebenso 
fehlerhaft, wenn man den ganzen Eiweissbedarf in Fleisch verzehren, als 
wenn man das Fleisch gar nicht verwenden wollte. 

Um einen Anhaltspunkt für die einem Arbeiter im Tag zu reichende 
Fleischquantität zu bekommen, kann man die Erhebungen über den Fleisch- 
consum in grösseren Städten benützen. 

Schiefferdec ker hat mit grossem Fleisse Aufzeichnungen hier- 
über zusammengestellt ; er berechnet aus der Anzahl von Schlachtthieren : 
Ochsen, Kühen, Kälbern, Schafen, Schweinen, Wild, Geflügel, Fischen etc. 
und deren muthmasslichem Gewichte den auf den Kopf der Bevölkerung 
ti'eflfenden Antheil. Er giebt als täglichen Fleischverbrauch an füi' : 

Königsberg^) 92 • 

Danzig 121 

*) In Königsberg werden häufig Fische gegessen, die keiner Controle unterliegen und 
von denen nach Schiefferdecker auf den Kopf täglich etwa 35 gr. treffen. Fische 
mit Kartoffeln bilden mitunter wochenlang die Kost der Arbeiter. 



22 üeber die Kost in den Volksküchen. 

Breslau 124 

Berlin 135 (nach G. Mayr HO) 

München 177 ( „ „ „ 230) 

Paris 186 

London 274 

Wien 238 ( „ „ „ 190) 

New-York 226 

Nach der Statistik über die Fleischnahrung der Münchener Bevölkerung 
von Georg Mayr, deren Resultate durch die in der Münchener Gemeindezeitung 
(Nr. 1) mitgetheilten Zahlen bestätiget werden, stellt sich der Fleischver- 
brauch in München noch höher, als ihn Schiefferdecker angiebt. Nach 
Mayr verzehrt ein Münchener täglich an Ochsen-, Kuh-, Kalb-, Schweine- 
und Schaflieisch 230 gr., welche er für den Erwachsenen nach Ausschluss 
der Kinder auf 270 Gramm vermehrt. Dazu kommen noch 25 gr. an 
NebenfleiscHnahrung (Geflügel, Fische). Nach der Münchener Gemeinde- 
zeitung stellt sich der Verbrauch an Fleisch im Mittel aus den Jahren 1865 
bis 1871 auf 246 gr. für den Kopf. 

In direktem Gegensatze zu diesem grossen Verbrauche an Fleisch in 
München steht der Fleischconsum in Sachsen ; nach einem in der Zeitschrift 
des k. sächsischen statistischen Bureau's im Jahrgang 13, 1868 Nr. 9 und 10 
enthaltenen Aufsatze „zur Statistik des Fleischconsums im Königreiche Sachsen 
wähi'end der Jahre 1859 — 66" berechnen sich für die mehr als 8000 Seelen 
zählenden Städte nur 79 gr. Fleisch täglich auf den Kopf (über den 
Fleischconsum hat auch Stohmann in dem Artikel „Nahrungs- und Genuss- 
mittel" in Muspratt's technischer Chemie wei-thvolle Mittheilungen gemacht). 
Alle diese Zahlen müssen jedoch für unsern Zweck mit Vorbehalt aufge- 
nommen werden. Sie vermehren sich für den Arbeiter, wenn man berücksichtigt, 
dass bei den obigen Berechnungen auch die Kinder mitgezählt sind ; sie vermin- 
dern sich für den gewöhnlichen Arbeiter, da der Vermögendere meistentheils mehr 
Fleisch als nöthig verzehrt. Wir wissen ferner nicht sicher, wieviel Menschen sich 
an der Vertilgung dieser Fleischmasse betheiliget haben ; die Durchreisenden 
sind wahrscheinlich dabei nicht mitgerechnet. Wir kennen endlich nur das 
Gewicht der ganzen getödteten Thiere, jedoch nur ungenau, wieviel davon 
der Fleischer als Fleisch verkauft hat und wieviel das Verkaufte Knochen, 
Fettgewebe und reines Fleisch enthielt. Man kann letzteres annähernd 
schätzen, wenn man annimmt, dasä* alles verkaufte Fleisch gleichviel Knochen 
und Fettgewebe enthält, und wenn man in einer grösseren Portion davon 
den Antheil an Knochen und Fettgewebe bestimmt. 

Der verstorbene Major Paul Fried el hatte auf meine Bitte hin die 
Güte, die Mengen reinen Fleisches und Fettgewebes, welche in einem von 
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hiesiger Garnison gekauften Mastochsenfleische (15.3 Kilo) enthalten waren, 
abwiegen zu lassen; 100 Fleisch waren zusammengesetzt aus 8 Knochen, 
9 Fettgewebe und 83 reinem Fleisch; in 100 knochenfreiem Fleische waren 
also 10.5 Fettgewebe mit 8.7 Fett. Später wurden in fünf Fällen noch grössere 
Quantitäten Fleisch verarbeitet; die Resultate waren in Gramm ausgedrückt 
folgende: 

Fleisch : Knochen : 

(vom Hetzger) 

63560 4550 

23240 1557 

23520 2870 

18760 1820 

24360 2135 



Fett: 


reines Fleisch: 


5740 


53270 


2030 


19653 


1120 


19530 


1802 


15138 


2467 


19758 



Summa: 153440 12932 13159 127349 

d. i. auf 100 Fleisch treffen im Mittel 8.4 Knochen, 8.6 Fett und 83.0 reines 
Fleisch. Es sind solche Wägungen auch von Lieb ig, Bischoff, Artmann 
und mir ausgeführt worden. 

Eine Zusammenstellung aller der genannten Wägungen ergiebt in 
100 Fleisch vom Metzger : 













Fettgewebe 




Knochen : 


F. 


ittf?uwehe : 


roiues Fleisch: 


im knocheufreien 
Fleische : 


Liebig 


10 




13 


77 


14 


Aiianann 


20 




8 


72 


10 


Bischoff 




(22) 




(78) 
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13 


64 


20 
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6 


73 


8 


Friedel (15.3 


Kilo) 8 




9 


83 


10 


Briedel (153. 


4 Kilo) 8 




9 


83 


10 



15 10 75 12 

Da man bei grösseren Mengen von Fleisch verhältnissmässig weniger 

Knochen bekömmt als bei kleineren, so erhielt Friedel einen geringeren 

Antheil an Knochen als ich, der ich immer nur 1 Pfund Fleisch vom 

Metzgor kaufte und untersuchte. 

Wenn also in München im Durchschnitt 230 gr. Fleisch auf einen Menschen, 

aus dem Gewichte der Schlachtthiere berechnet, treffen, so dürfen wir 8 % 

für Knochen und 9 % für Fettgewebe abrechnen, d. i. als Verbrauch 191 

gr. reines Fleisch und 21 gr. Fett annehmen. 

Nach den Beobachtungen Anderer werden im Tage folgende Mengen 

Fleisch verzehii: 
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Arbeiter von Pettenkofer ita^ Voit 250 roh ohne Knoche» 
Gefangene in Penton ville 117 

Portland, strenge Arbeit 255 roh ohne Knochen 

deutscher Soldat nach dem Regle/nent, 

Garnison 150 roh mit Knochen 
deutscher Soldat nach dem Reglement, 

Manöver 250 ^ » r 
deutscher Soldat nach dem Reglement, 

Krieg 375 
deutscher Soldat nach dem Reglemeut, 

ausserordentliche Fälle 500 
Arbeiter in München, Mechaniker (gtrt 

bezahlt) 313 roh ohne Kno^^ten 

Arbeiter in München nach Forster 231 
Arbeiter in München nach Forster 92 

Arzt nach Forster 368 

Arzt nach Forster 403 
Pfründner nach Forster 94 

älterer Mann nach Forster 245 
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Wenn wir demnach für einen Mann als täglichen Bedarf 230 gr. 
vom Metzger ausgehauenes Fleisch mit 18 gr. Knochen, 21 gr. Fett und' 
191 gr. reinfera Fleische rechnen, so werden wir wohl nahezu das Mittel für 
eine gute Kost getroffen haben. Da nun 191 reines Fleisch nur 6.5 Stick- 
stoff enthalten, so müssen noch 11.8 Stickstoff auf andere Weise beigeschatft 
werden. 

Kirchner giebt an, dass man die nöthige Eiweissmenge für den Soldaten 
im Frieden zu mindestens 33%, im Kriege zu 50 % als Fleisch geben soll; 
nach meinem obigen Vorschlage werden 35 % des Eiweisses in Fleisch gereicht. 

Der Rest von 11.8 Stickstoff kann in anderen animalischen Nahrungs- 
mitteln z. B. Milch, Eiern, Käse, oder in vegetabilischen z. B. Leguminosen, 
dem Mehl der Getreidearten gegeben werden. Das nöthige Fett ist theils 
im Fleische oder der Milch enthalten, theils wird es beim Kochen der Speisen 
zugesetzt. Das Stärkemehl wird durch obige Vegetabilien und die Gemüse 
zugeführt. 

Es ist in dieser Beziehung von Interesse, den weiteren Verbrauch an 
den Hauptnahrungsmitteln in grösseren Städten kennen zu lernen, da sich 
daraus noch einige weitere Schlüsse auf die nöthige Zufuhr ziehen lassen. 
Nach den Zusammenstellungen von Schiefferdecker und Mayr* wurden 
im Mittel von 1 Einwohner im Tag consumirt: 
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Königsberg München Paris Ijondon 

Fleisch 92 177 186 274 

Eier — 25* 18 10 

^Jch 383 562? 228 107 

Schmalz und Butter — 19* 27 21 

Käse 10 — 9 16 

Getreide») . 449 423 450 449 

Kartoffeln 411 67 



1 






o 



Gemüse«) 25 38' ^^^ ^^ 

Zucker 20 20 20 20 

Obst 15 26 320 104 

Wein . _ _ 398 22 

Branntwein — — 18 30 

Bier 297 1295 67 514 



Daraus ergiebt sich ein Verbrauch von: 



von 100 Stickstoff sind 



Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: imBrod: im Fleisch: in veget. in anim. 

Subst. : Subst. : 

fttr Königsberg 84 31 414 42 21 50 50 

„ München 96 65 492 31 40 37 63 

„ Paris 98 64 465 31 38 39 61 

„ London 98 60 416 28 42 34 66 

mein Vorschlag 118 56 500 _ _ _ _ 

Da bei den statistischen Erhebungen auch Frauen, Kinder etc. mit inbe- 
griffen sind, so erhält man, wie gesagt, dabei niederere Zahlen, als wir sie 
für den Arbeiter annahmen. Man ersieht aber, dass in Königsberg gegenüber 
München sehr wenig Eiweiss oder Stickstoff in Form von Fleisch und ani- 
malischen Substanzen gegessen wird, dagegen viel in Brod, Kartoffeln oder 
vegetabilischen Substanzen, während die Gesammteiweissmenge nicht wesent- 
lich differirt. 

Wir könnten nun daran gehen, für einen Arbeiter die Nahrungsmittel 
zu combiniren, welche seinen Körper erhalten. Wenn man auf die einzelnen 
Mahlzeiten keine Rücksicht zu nehmen hat, so ist die Auswahl jetzt nicht 
mehr schwierig. 



1) 100 Pfd. Körner = 114 Pfd. Backwerk, 

85 „ Roggenmehl, 
83 „ Weizenmehl, 
nach der Münchener Gemeindezeitung Nro. 1 aus dem Verbrauch von 1865 — 71. 

') als Gemüse werden gerechnet: Kohl, Möhren, Reis, Hirse, Buchweizen, Erbsen, 
Bohnen, Linsen. 



Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


42 


21 




1 ^ ^%J\ w% ^\ t^ 


35 




iiscjicn 

76 




500 
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Wir müssen annähernd bleiben bei: 

212 Fleisch (230 vom Metzger) 
35 Fett (zum Kochen) 

76 Eiweiss und 500 Starke in animalischen 
und vegetabilischen Substanzen 

118 56 500 

Die Arbeiter verzehi-en stets eine gewisse Menge Mehl, ^zu Brod oder 
Nudeln gebacken, und darin die Hauptmenge der nöthigen Kohlehydrate. 

1000 gr. Brod für den Tag sind auf die Dauer zu viel, auch 840 gr. 
wie sie früher für einen bayerischen Soldaten im Felde angesetzt waren. 

Man wird vernünftiger Weise über 750 gr. Brod im Tag nicht hinaus 
gehen dürfen; diese entsprechen 470 gr. Roggenmehl (mit 14.4% Wasser). 

Wir hätten dann z. B. zu geben: 



Eiweiss : Fett : Stärke 



62 




331 


42 


23 






33 




15 




154 


119 


56 


485 



750 Brod oder 470 Mehl 

212 Fleisch (230 vom Metzger) 

23 Fett zum Kochen 
200 Reis oder entsprechend Gemüse 



Nach Kirchner kann man bei Soldaten 75% des nöthigen Stärke- 
mehls in Brod reichen, 25% in Gemüsen; in meinem Beispiel befinden sich 
68% der Stärke im Brode. 

Die Betrachtung der vielfachen Mittheilungen über die Ernährungsver- 
hältnisse der Soldaten und Gefangenen lehrt uns, dass meine Aufstellung 
für die Nahrung eines Arbeiters gerechtfertiget ist. Ich lasse die näheren 
Angaben hierüber an diesem Orte weg, da ich theilweise in meinem Vor- 
trage darauf eingegangen bin, und da andererseits diese Gegenstände ihre 
eigene Auseinandersetzung finden werden. 

Die Untersuchung der von armen Leuten und in Armenhäusern ver- 
zehrten Kost auf die Menge von Nahrungsstoffen thut überzeugend dar, welches 
die geringste Menge von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten ist, die ein erwach- 
sener Mensch zu seiner Existenz nöthig hat, und zugleich dass die von mir 
geforderte Menge gewiss nicht zu hoch gegriffen ist, sondern ein Mittel 
darstellt. 

In dieser Beziehung sind die Ernährungsverhältnisse armer Familien 
wahrhaft erschreckend und betrübend. Hildesheim giebt (S. 67) an, dass 
ein armer Arbeiter, welcher Frau und Kind hatte, und sich die Woche über von 
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Brod, KartoflFeln, etwas Milch, Fett und Mehl, Sonntags von wenig Fleisch 
und Erbsen ernährte, darin im Tag 86 Eiweiss, 13 Fett und 610 Stärke 
verzehrte. Nach Böhm enthielt die Kost einer aus Mann, Frau und einem 
Kind von 5 Jahren bestehenden Familie der untersten ärmsten Volksklasse 
in der Woche nur 895 gr. Eiweiss; es fielen auf den Mann, wenn man 
annimmt, er habe die Hälfte davon Tftir sich in Anspruch genommen, 
täglich nur 64 gr., während abermals über 600 gr. Stärkemehl auf ihn 
trafen. 

Nachdem wir durch unsere bisherigen Betrachtungen festgestellt haben, 
was ein Arbeiter im Mittel für den Tag nöthig hat, können wir erst mit 
Aussicht auf Erfolg an unsere eigentliche Aufgabe gehen, nämlich an die 
Aufstellung der Kost in Volksküchen. 

In den Volksküchen soll nicht eine für den ganzen Tag zureichende 
Nahrung gegeben werden , sondern nur ein guter Mittagstisch, und es wird 
dabei vorausgesetzt, dass die Leute Morgens und Abends sich selbst mit 
dem noch zu einer Nahrung nöthigen Antheil von Speisen versorgen. 

Es fragt sich also, der wievielste Theil des für den Tag nothwendigen 
Eiweisses, Fettes und Stärkemehls soll in der Mittagskost gegessen werden. 
Es ist im höchsten Grade autfallend, dass wir über diese wichtige Sache 
so gut wie gar keine Angaben haben; es wäre noch in manchen anderen 
Beziehungen von Interesse zu wissen, was und wieviel von den verschie- 
denen Volksklassen in verschiedenen Ländern zu den einzelnen Tageszeiten 
verzehrt wird. 

In der Schrift des Grafen Lippe über die rationelle Ernährung des 
Volkes findet sich ein Versuch einer solchen Auscheidung. Ich berichte 
darüber, obwohl die angegebenen Zahlen nicht auf direkter Beobachtung 
beruhen. 

Er nimmt an, dass ein Taglöhner 140 gr. Eiweiss und 662 gr. Stärkemehl- 
aequivalente (1 Fett = 2.4 Stärkemehl, bei 56 Fett also 528 Stärkemehl) 
für den Tag in der Nahrung braucht (s. d'Alinge „zur Ernährungsfrage", 
in von Schömberg's sächsischer Armengesetzgebung, Leipzig, Rossberg- 
sche Buchhandlung 1864, S. 282); für schwere Arbeit 221 gr. Eiweiss und 
940 gr. Stärkemehlaequivalente. 

Verzelni nun der Arbeiter Morgens Kaffee mit Milch und Brod, 
Abends eine Suppe aus Milch und Mehl mit Brod, und hat er den Tag 
über zur Verfügung 1000 Brod, 33 Butter, 1924 Milch, 33 Mehl und Kaffee, 
so erhält er darin 127 Eiweiss, 38 Fett und 508 Kohlehydrate. 

Dazu kommt nun noch das Mittagessen , welches in einer allgemeinen 
Speiseanstalt verzehrt werden soll, für das er im Mittel berechnet: 
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90 Eiweiss, 16 Fett, 207 Kohlehydrate 
Dazu Morgens und Abends 127 „ 38 „ 508 „ 



)} 



f) 



217 „ 54 „ 715 

Das Mittagessen enthält demnach von der Gesammtmenge des im Tage 
verzehrten Eiweisses, Fettes und Stärkemehls, wenn man annimmt, dass zu 
Mittag 100 Brod mit 8 Eiweiss und 44 Kohlehydraten gegessen werden: 

von Eiweiss 45% 

Fett 29% 

Stärkemehl 35% 

Ich habe, um eine grössere Sicherheit über diesen entscheidenden Punkt 
zu bekommen, besondere hierauf gerichtete Versuche angestellt. Drei Ar- 
beiter, gut bezahlte Mechaniker, von denen zwei ausser Hause assen, schrieben 
die während 10 Tagen aufgenommenen Speisen sorgfältig auf. Ich habe mir 
nun aus dem gleichen Wirthshause um den gleichen Preis mehrmals die 
nämlichen Speisen verschafft und dieselben dann untersucht; namentlich 
wurden Bestimmungen des Wassergehaltes und der Fettmenge gemacht. 

Es würde zu weit führen, alle die Angaben der 30« Beobachtungstage 
und die Ausrechnungen der in den Speisen befindliclien Nahrungsstoffe hier 
aufzuzählen, ich werde nur die Summen angeben; ich bewahre aber das 
ganze Material auf, damit jederzeit davon Einsicht genommen werden kann. 



im Tag: 



Mittel der 3 Reihen: 

zu Mittag: 



im Tag: 



Nr. 


Eiweiss. 


V .. Kohle- 
Fett 1 , , . 
1 hydrate 

■1 


Eiweiss 


Fett i ^f: 
: hydrate 

1 


Bier Brod 

1 


Fleisch 
rein 


A. 
B. 
C. 


146 
164 
142 


56 
59 

48 


450 
491 
497 


78 
78 
67 


40 
31 
27 


127 
168 
184 


1981 
2590 
1785 


557 

578 
648 


333 
375 
231 


Mittel : 


151 


54 


479 


74 


33 


160 

1 


2119 


594 


313 



Nimmt mau nun die einzelnen während des ganzen Tages gegessenen 
Nahrungsstoffe zu 100 an, so erhält man für die in der Mittagsmahlzeit davon 
verzehrten folgende Prozente: 



Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


A. 53% 


71% 


28% 


B. 47% 


52 «/o 


34% 


C. 49% 


61% 


330/0 


Mittel : öO^/o 


61 »/o 


32Ö/0. 
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Diese Zahlen sind von grossem Interesse; die 3 Arbeiter nehmen im 
Mittel im Tag auf: 151 Eiweiss, 54 Fett und 479 Kohlehydrate. Ich habe 
nach meinen früheren Beobachtungen als Bedarf angenommen: 118 Eiweiss, 
56 Fett und 500 Kohlehydrate. 

Bis auf das Eiweiss ist die Uebereinstimmung eine merkwürdige; sie 
zeigt uns, dass unsei'e Annahmen richtig sind. Je besser eine Kost, desto mehr 
enthält sie im Allgemeinen an Eiweiss; die beobachteten Arbeiter haben 
nun einen reichlichen Verdienst und essen so gut als ich für gewöhnlich 
in meiner Familie; daher rührt die hohe Eiweisszahl, die wenn m^n will 
einen gewissen Luxus bezeugt, welcher bei einer Volksküche nicht mitgemacht 
werden soll; ich sagte schon, dass unsere Zahl ^118 für den täglichen 
Eiweissbedarf das Minimum darstellt. An Brod wurden im Mittel täglich 
594 gr. verzehrt, an Fleisch dagegen (Würste, Lungen etc. auf frisches » 
reines fettfreies Fleisch reduzirt) 313 gr. ; die grosse Menge des letz- 
teren gegenüber den von mir vorausgesetzten 191 gr. und die geringe 
Menge des ersteren zeigt, wie gut unsere besseren Arbeiter essen, noch 
mehr aber geht dies hervor aus der Quantität des getrunkenen Bieres 
(etwas über 2 Liter im Tage), welche bei der Ausgabe von 14 Kreuzern 
nicht entsprechend Nährstoff in den Körper bringt, und daher als ein 
Luxus angesehen werden muss. An Muskelfleisch (ohne Würste, Lunge etc.) 
verzehrte der Arbeiter A zu Hause etwa 280 gr. mit Knochen oder 224 gr. 
ohne Knochen mit Fett ; der Arbeiter B im Wirthshause 300 gr. ohne Knochen 
mit 39 gr. Fett; der Arbeiter C im Auskochgeschäfte (im Mittel) etwa 
270 gr. Fleisch ohne Knochen und mit Fett. 

Die Prozentzahl der bei der Mittagsmahlzeit gegessenen Nahrungsstoffe 
nach den Angaben des Grafen Lippe stimmt für das Eiweiss und die 
Kohlehydrate gut mit meinen Beobachtungen überein, nur das Fett differirt 
bedeutend, da er dasselbe vorzüglich Früh und Abends in Milch und Butter 
nehmen lässt ^). 

Bleiben wir bei unseren Zahlen, nämlich bei einem Gesammt-Coiisum 
von 118 Eiweiss, 56 Fett und 500 Kohlehydraten, und bei einem Verbrauch 
von 50% Eiweiss, 61% Fett und 32% Kohlehydraion für den Mittag, so 
muss also in einer Mittagskost durchschnittlich in Grammen enthalten sein : 

die 3 Arbeiter im Mittel: 

Eiweiss 59 74 

Fett 34 33 

Kohlehydrate 160 160 



*) Herr Dr. J. F o r s t e r hat später für 2 Arbeiter und 2 junge Aerzte die Vertheilung 
der Nabrungsstoffe auf die einzelnen Mahlzeiten ebenfalls ermittelt und dabei gefunden, dass 
im Mittel in der Hauptmahlzeit am Mittag von den für den Tag nöthigen Nahrungsstoffen 
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Es fragt sich nun, ob in den Suppenanstalten und Volksküchen diese 
Quantitäten von Nahrungsstoffen gegeben werden. Würde eine Ueberein- 
stimmung der nothwendigen und der i^irklich dargereichten Nahrungsmittel 
bestehen, so wäre dies sowohl ein Triumph der Wissenschaft als auch der 
Praxis, dife durch langes Hin- und Herprobiren schliesslich doch das Rich- 
tige zu finden weiss. Es ist bis jetzt noch niemals untersucht worden, ob 
die in den Volksküchen verabreichten Speisen den Anforderungen an eine 
Mittagsmahlzeit entsprechen, ob genügend gegeben wird und ob die Nah- 
rungsstoffe in dem richtigen Verhältnisse sich darin befinden, und wie es 
dabei mit der Ausnützung, der Abwechslung und den Genussmitteln steht. 
Man kann an diesem Beispiele ganz gut zeigen, welche Dienste die Wissen- 
schaft schon jetzt der Praxis zu leisten vermag. 

Zu den ersten öffentlichen Speiseanstalten gehörten die von dem Grafen 
liumford in München eingerichteten, in denen die berühmte Rum- 
ford'sche Suppe vertheilt wurde, welche ihn zu einem Wohlthäter des 
Menschengeschlechtes machte. Es wurden zu der Suppe genommen: 

zu 900 Portionen ä 1^/4 Pfd., zusammen 1575 Pfd. für 1200 Personen: 

in Kilo: Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 

1400 Pfd. Wasser 784.0 _ _ _ 

80 „ Gerstengraupen 44.8 4.48 0.90 32.26 

80 „ Erbsen oder Bohnen 44.8 10.08 1.12 21.95 

48 „ Brod 26.9 2.29 0.35 14.31 

12 „ Fleisch 6.7 1.21 0.23 — 

34 „ Bieressig 19.0 — — 0.57 

14 „ Kochsalz 7.8 — — — 

Summa in Küo 18.06 2.60 69.09 

auf 1 Menschen in Gramm 15 2 57 

Man erschrickt in der That, wie weit es hier bis zu einer ausreichenden 
Mittagsmahlzeit fehlt, und wie primitiv und einförmig diese ersten Anfänge 
der Volksverköstigung noch waren. 

In Hannover hatte der Besitzer grosser industrieller Etablissements und 
ein edler Menschenfreund, Egestorff, eine Speiseanstalt errichtet. Das 
Fleisch wurde von den Knochen losgelöst gekocht und die Knochen fein 
zerhackt für sich in der Hitze ausgelaugt; Kartoffeln und Gemüse wurden 
zuerst gedämpft und dann mit der aus dem Fleisch und den Knochen ge- 



45 7o des Eiweisses, 07 7« des Fettes und 39 7o der Kohlehydrate verzehrt werden, was 
nur wenig von den von mir erhaltenen Zahlen abweicht. (Zeitschrift für Biologie 1873. 
Bd. 9. S. 381.) 
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wonnenen Brühe und mit Gewürzen nochmals zusammengebracht; das ge- 
kochte Fleisch wurde hierauf in Stücke zerschnitten, welche im ungekochten Zu- 
stande im Mittel 90 gr. gewogen haben würden, und auf das Gemüse 
gelegt ; die Portion kostete 4 V2 Kreuzer. Ich gebe G Kochrezepte der Ege- 
storflTschen Anstalt mit der Berechnung der Menge der Nahrungsstoffe an: 

1) Reis mit Kartoffeln und Rindfleisch: 







Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate 


Reis 


• 50 


4 




39 


Mehl 


4 






3 


Bindfleisch 


83 


15 


3 




Kartoffeln 


650 


13 


2 


143 






32 


5 


185 



2) Kartoffeln mit Petersilie und Rindfleisch: 

Kiu-toffeln 1300 26 4 

Rindfleisch 83 15 3 

Mehl 4 — — 



286 





41 


7 


289 


3) weisse Bohnen mit Rindfleiscl 


i: 






weisse Bohnen 70 
Kartoffeln 650 
Rindfleisch 83 
Mehl 10 


17 

13 

15 

1 


1 

- 2 
3 


39 
143 

7 




46 


6 


189 


4) weisser Kohl mit Kartoffeln und Hammelfleisch 


• 


Kohl 525 
Kartoffeln 650 
Hammelfleisch 83 
Mehl 10 


8 

13 
12 

1 


2 
2 

8 


37 
143 

7 




34 


12 


187 



5) Graupen mit Kartoffeln und Rindfleisch : 

Graupen 50 5 1 

Rindfleisch 83 15 3 

Kartoffeln 650 13 2 



33 



6 



37 



143 
180 
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6) Aepfel mit Kartoffeln und Schweinefleisch: 







Eiweiss: 


Fett: 


Kohlehydrate 


Aepfel 


325 


1 




48 


Speck 


3 




2 




Schweinefleisch 


50 


7 


8 




Syrup 


3 






3 


Mehl 


15 


2 




11 


Kartoffeln 


780 


16 


2 


170 






26 


•l2 


232 



Im Mittel i^-urden also im Tage verabreicht: 

Eiweiss 35 

Fett 8 

Kohlehydrate 210 

Obwohl hier für den Preis von 4V2 Kreuzern alles Mögliche geleistet 
war, so ist doch die Menge und die Qualität nicht genügend. Die Kohle- 
hydrate sind in hinreichender, ja sogar in überschüssiger Menge vorhan- 
den, hingegen Eiweiss und namentlich Fett in zu geringer, so dass die Leute 
dadurch genöthiget waren, Morgens und Abends um so mehr zu nehmen. 

In München bestehen seit längerer Zeit Suppenanstalten, welche nur 
eine gute Suppe und nicht eine vollständige Mittagsmahlzeit gewähren 
wollen ; es möchte aber doch von Interesse sein, den Weilh derselben kennen 
zu lernen. Die Poi-tion dieser Suppe wird für 2 Kreuzer abgegeben; in 
jeder befinden sich etwa 46 gr. Fleisch ohne Knochen, die für die Suppe 
eine gute Fleischbrühe abgeben sollen. 

Es werden zu 100 Portionen genommen: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 
1) 5000 Fleisch (4570 ohne Knochen) 822 160 — 

2500 Rollgerste 250 50 1800 



2) 5000 Fleisch 
4000 Linsen 
840 Mehl 
250 Schmalz 



3) 5000 Fleisch 
2268 Semmel 

1039 183 1363 



1072 


210 


1800 


822 


160 




1040 


80 


1884 


92 


13 


591 




250 




1954 


503 


2475 


822 


160 




217 


23 


1363 
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Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


4) 5000 Fleisch 


822 


160 




21600 Kartoffeln 


432 


65 


4471 


504 Semmel 


48 


o 
230 


303 




1302 


4774 


5) 8370 Erbsen 


1883 


209 


4101 


7200 Kartoffeln 


144 


22 


1490 


500 Butter 




500 




504 Semmel 


48 


5 


303 




2075 


736 


5894 


6) 5000 Fleisch 


822 


160 




3500 Weizengries 


413 


42 


2551 


• 


1235 


202 


2551 


7) 3500 Fleisch 


576 


112 




250 lieber 


45 


9 




4242 Semmel 


407 


42 


2549 


1120 Mundmehl 


132 


13 


816 


6643 abgeblasene . Milch 


266 


33 


286 


' 


1426 


209 


3651 



Im Mittel kommen auf die Portion 



Eiweiss 


14 


Fett 


3 


Kohlehydrat! 
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Es wird hier also höchstens ^k der Mittagskost eines Arbeiters gegeben ; 
es versteht sich auch von selbst, dass für 2 Kreuzer nicht mehr ge- 
leistet werden kann. Suppenanstalten ^ienen nur gewissen Zwecken und 
sind ungenügende Aushilfsraittel für die Speiseanstalten oder Volksküchen. 

In Köln ist für Arbeiter eine Suppenanstalt errichtet worden, welche 
Suppen vorzüglich aus Leguminosen herstellt und statt der aus Fleisch 
bereiteten Fleischbrühe Fleischextrakt hinzufügt, um der Suppe den Wohl- 
geschmack einer guten Fleischsuppe zu geben. Für 100 Portionen werden 
verwendet: 

Voit, UnteraachaDg der Kost 3 
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in 


Pfund 








Kiweiss : 


Kohlebydrafe 


) zur Erl»s^tisupi*e : 


• 




■^) 


Pfd. 


Erbsen 


Ö.92 


16.50 


1(X> 


yr 


Kartoffeln 


1.97 


19.43 


4 


«• 


Reis 


0.30 


3.10 


5 


>> 


Zwiebeln 


0.O23 


0.256 


2»4 


>• 


Salz 






54J 


P*. 


Soda 






m 


• • 


Pfeffer 






2fK> 


TT 


Extrakt ') 







y.2i3 



2) zur Bohnensuppe: 



10.4U3 



3) zur Linsensuppe: 
30 Pfd. Linsen 
100 .. Kartoffeln 



2^2 



ff 



ff 



ff 



Zwiebel 
Salz 



30 gr. Pfeffer 
50 ., Soda 



250 



ff 



ff 



Extrakt 



39.286 



m Pfd. 


BoLtien 


S.41 


17.32 


UM) „ 


Kartotfeln 


1.97 


19.43 


5 „ 


Zwiebeln 


0.023 


0.256 


2'/* „ 


Salz 







895 cciu 


Essig 







30 gr. 


Pfeffer 






50 „ 


Soda 


- — 




250 „ 


Extrakt 







37.006 



7.95 


16.98 


1.97 


19.43 


0.023 


0.256 



9.943 


36.666 


in 1 Portion sind nun: 




Eiweiss : 


Kohlehydrate : 


in der Erbsensuppe 46 


196 


„ „ Bohnensuppe 52 


185 


„ „ Linsensuppe 50 


183 


Mittel: 49 


188 



*) aus 850() gr Fleisch bereitet; aus 100 gr. Fleisch werden 2.94 Extrakt gewonnen. 
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Die Kohlehydrate werden demnach in der Kölner Suppenanstalt in der 
für ein Mittagsmahl hinreichenden Quantität gegeben ; von dem Eiweiss wird 
etwas zu wenig dargeboten und die ganze Menge desselben nur in Vege- 
tabilien gereicht, während es besser wäre, einen Theil davon in der Form 
von Fleisch zuzuführen; ausserdem findet sich in der Suppe kein Fett, 
welches für die Ernährung des Menschen gewiss eine grosse Bedeutung hat. 
Man muss aber berücksichtigen, dass man nur eine Suppe und nicht eine 
vollständige Mittagsmahlzeit zu liefern beabsichtigt. 

In anderen Städten existiren nun wirkliclie Volksküchen, welche also 
eine ausreichende Mittagskost dem Arbeiter um den Selbstkostenpreis geben 

* 

wollen. 

Eine solche Anstalt findet sich in Leipzig. Es ist eine städtische 
Speiseanstalt, in welcher eine Portion aus (circa 83 gr. rohem) Fleisch *) 
und aus in der Fleischbrühe gekochtem Gemüse (934 ccm.) besteht, die 
für 4 Kreuzer 1 Pfennig abgegeben wii'd. 

Hülsenfrüchte und Kartoffeln bilden die Hauptspeisen, es wird aber 
auch je nach der Jahreszeit grünes Gemüse z. B. Grünkohl, Weisskraut, 
Kohlrabi, Spinat, Sauerkraut, Möhren etc. gekpcht. 

Für eine Portion kommen von den folgenden Nahrungsmitteln zur Ver- 
wendung : 



77 

77 
,■»> 
77 

'7 
77 
'7 
77 
7* 
77 
77 
77 



Rindfleisch 


84 


gr- 


Schweinefleisch 


52 


77 


Schöpsenfleisch 


83 


«7 


Kalbfleisch 


80 


« « 


Kauchfleisch 


48 




Kaidaunen 


86 




Wurst 


45 




Beis 


105 




Graupen 


98 




Hirse 


112 




weissen Bohnen 


221 




Linsen 


232 




Erbsen 


197 




Nudeln 


97 




Rosinen 


134 




Kartoffeln 


1284 





*) aus 100 rohem Fleisch vom Metzger erhielten sie : 

Rind: Schwein: Schöps: Rauch: 
Knochen und Sehneu gekocht 14 5 11 3 

in die Brühe ühergehend (Wasser und Extrakt) 28 19 31 12 

geniessbares Fleisch 58 76 58 84 

100 Fleisch ohne Knochen geben an gekochtem: 67 80 65 87 
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36 « Ue]>er die Kost in den Volksküchen. 

In dem Berichte der städtischen Speiseanstalt in Leipzig von Jul. 
Haeckel (Leipzig 18G9) ist mitgetheilt. wieviel Plund von den einzelneu 
Naliiungsmitteln und Nahrungsstoffen iK-i einer Vei*ahreichung von 157760 
ganzen Portionen verbraucht wurden. Ich hahe dies auf 1 Portion redu- 
zii-t und die darin enthaltenen Quantitäten von Eiweiss, Fett und Kohle- 
hydraten berechnet, um den Werth des Essens annähernd beurtheilen zu 
können. 

Darnach finden sich in einer Portion: 24 gr. Eiweiss, 8 gr. Fett und 
71 gr. Kohlehydrate. 

Man erkennt, dass die von der städtischen Speiseanstalt zu Leipzig für 
4 Kreuzer 1 Pfennig abgegebene Portion nicht zur Hälfte die für einen 
Arbeiter in der Mittagskost nöthigen Nahrungsstoffe enthält. Es ist zu 
wenig Eiweiss und Kolilehydrat , vor Allem aber zu wenig Fett vorhanden. 
Man sielit dies auch von vornelierein ein, denn Niemand wird glauben, dass 
man heut zu Tage für 4 Kreuzer 1 Pfennig eine ausreichende Mittagsmahl- 
zeit herstellen kann. — 

Eine ähnliche öffentliche Speiseanstalt existirt zu Dresden in der Alt- 
stadt, welche ebenfalls für 4 Kreuzer 1 Pfennig eine Portion (934 ccm.) Speise 
abgiebt, aus ohngefahr (u gr. gekochtem (= 115 gr. rohem knocheidialtigem 
oder 99 gr. knochenfreiem) Fleische und Gemüse bestehend; zu letzterem 
werden meist trockene und nur im Spätsommer auch grüne Pflanzentheile 
genommen. 

Es liegen mir für eine bestimmte Anzahl Portionen 13 Küchenreztpte 
aus dem Jahre 1871 vor, bei denen das Gewicht des verl)rauchten Materials 
angegeben ist, woraus ich die darin enthaltenen Nahrungsstoft'e berechnen 
konnte. Es^ finden sich in einer Portion der folgenden Speisen: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : frisches Fleisch 

ohne Knochen: 

1) Rindfleisch mit Reis 

2) „ „ Nudeln 

3) „ „ Bohnen 

4) „ „ Hirse und Kartoffeln 

5) „ p Graupen 

6) „ „ Weisskraut 

7) „ „ Kartofl^el stücken 

8) Schweinefleisch mit Erhsen 
•0 V r Hirse 

10) „ „ Sauerkraut 

11) Blutwurst mit Linsen 

12) „ ^ Bohnen 

13) saure Flecke (Rindsmagen) mit Kartoffeln 31.7 



21.5 


3.1 


72.1 


80 


24.4 


3.7 


63.2 


78 


55.3 


6.2 


84.9 


77 


u 30.4 


8.3 


100.1 


73 


21.9 


4.3 


62.8 


73 


43.1 


85 


142.0 


75 


27.5 


7.3 


143.9 


75 


54.0 


20.2 


98.5 


65 


31.3 


16.1 


95.5 


69 


16.1 


15.8 


57.9 


62 


65.8 


9.6 


107.8 


47 


64.3 


9.6 


106.2 


' 48 


toffeln 31.7 


12.4 


170.9 


88 


Mittel: 37 


10 


100 


70 
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Die von der Dresdener Küche abgegebene Portion enthält daher im Mittel 
etwas mehr als die der Leipziger Speiseanstalt, und zwar an Eiweiss und an 
Kohlehydraten; es felilt aber doch noch eine nicht unbedeutende Menge, 
vor Allem von Fett, um für eine Mittagmahlzeit auszureichen. 

Das Fett ist auch bei der grössten Menge (20 gr.) in zu geringer 
Quantität vorhanden. In einigen Fällen, nämlich bei der Darreichung von 
Leguminosen (Bohnen, Erbsen und Linsen) ist hinreichend Eiweiss vorhan- 
den; es fragt sich aber, ob dasselbe nicht in zu grosser Menge aus dem 
Pflanzenreiche genommen wird. Bei Herstellung des Gemüses aus Kartoffeln 
oder Weisskraut sind auch die Kohlehydiate in nahezu genügender Menge 
vertreten. Der Werth der einzelnen Speisen ist darnach ein ausserordent- 
lich ungleicher. — 

In Berlin befindet sich eine grössere Anzahl von Volksküchen, welche 
den Zweck haben, eine gute, schmackhafte, nährende und für eine Mahlzeit 
ausreichende Speise, nämlich einen Napf voll Gemüse mit Fleisch zum Selbst- 
kostenpreise für 6 Kreuzer auszugeben. Es wird der Ersparniss halber täglich 
für Jeden nur ein einziges Gericht bereitet, indem die beim Kochen des Fleisches 
gewonnene Fleischbrühe zum Kochen des Gemüses benutzt und Gemüse und 
Fleisch in dem nämlichen Geschirre angerichtet werden. Es ist die Anordnung 
getroffen, dass Fleisch, ferner Fett, verbunden mit etwas Mehl, und endlich 
frische Gemüse oder Kartoffeln oder Hülsenfrüchte, mit Zusatz der noth- 
wendigeu Suppenkräuter und Gewüi-ze, die Bestandtheile der jede für sich 
gekochten und dann gut gemischten Speisen bilden. 

Im Allgemeinen kommen auf eine Portion 00 gr. Rindfleisch oder 55 gr. 
Schweinefleisch, oder 50 gr. geiäucherter Speck oder Pöckelfleisch, und 1000 gr. 
Gemüse. 

Es sind in dem von Frau Lina Morgenstern ausgegebenen Berichte 
über die Berliner Volksküchen 37 Kochrezepte mit den für 100 Portionen 
nöthigen Gewichtsmengen der einzelnen Nahrungsmittel und Nahruugsstoffe 
zusammengestellt. Ich habe nun daraus den Gehalt einer Portion an Eiweiss, 
Fett und Kohlehydraten berechnet und dabei Folgendes gefunden: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

1) weisse Bohnen, Kartoffehi und Rindfleisch 

2) weisse Bohnen (süss und sauer) mit Schweinefleisch 

3) gelbe Erbsen mit geräuchertem Speck und Kartoifehi 

4) grüne Erbsen mit Mohrrüben und Rindfleisch 

5) Weisskohl, Kartoffeln, Schwein- und Rindfleisch 

6) Schmorkohl, Kartoffeln und Schweinefleisch 

7) Sauerkohl, Kartoffeln und Schweinefleisch 

8) Hirse mit Schweinefleisch 



70 


13 


183 


80 


20 


184 


59 


62 


201 


20 


8 


45 


34 


13 


205 


26 


17 


133 


30 


16 


201 


40 


25 


147 
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9) Keis mit Rindfleisch 

10) Milchreis mit Schmorfleisch 

11) Mohrrüben^ Kartoffeln und Rindfleisch 

12) Kohlrüben, Kartoffeln, Schwein- und Rindfleisch 

13) saure Kartoffehi mit Schwein- und Rindfleisch 

14) Brühkartoffeln mit Rindfleisch 

15) Wirsing, Kartoffeln, Schwein- und Rindfleisch 

16) Kohlrabi, Kartoffeln und Rindfleisch 

17) Linsen, Kartoffeln und Rindfleisch 

18) saure und süsse Linsen, Schwein- und Rindfleiscli 

19) Rührkartoffeln und Rouletten mit saurer Sauce 

20) Graui)e, Kartoffeln und Rindfleisch 

21) Kartoffelklösse mit Backobst und Speck 

22) Mehlklösse mit Gries und Rindfleisch 

23) Frische Birnen mit Klössen und geräuchertem Speck 

24) Apfelreis mit Schmorfleisch 

25) Reis mit frischen Pflaumen 

26) kalter Reis mit hoUänd. Sauce und Pöckelfleiscli 

27) Reis mit getrockneten Pflaumen und Würstchen 
2ö) Kartoffeln mit Pflaumen, Schwein- und Rindfleisch 

29) Kartoffeln mit Aepfeln, Schwein- und Rindfleiscli 

30) Blaukohl mit Schweinefleisch 

31) Giline Bohnen, Uammelfett, Kartoffeln und Rindfleiscli 

32) geschmorte Gurken mit Speck und Kartoffeln 

33) Spinat mit Kartoffeln, Schwein- und Rindfleisch 

34) Klops aus Fleisch und Semmel' 

35) Bohnen mit Pflaumen 

36) Seefische, Mostrichsauce und Kartoffeln 

37) Kartoffelsalat mit Klops 



Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


24 


8 


96 


31 


9 


112 


35 


11 


210 


26 


13 


165 


32 


14 


234 


3() 


11 


225 


33 


9 


203 


39 


18 


299 


72 


13 


183 


66 


15 


l<k5 


33 


20 


257 


31 


11 


139 


17 


59 


249 


30 


15 


116 


11 


58 


144 


20 


7 


102 


9 


51 


103 


22 


7 


113 


30 


14 


259 


29 


19 


221 


28 


18 


204 


38 


11 


197 


18 


58 


194 


38 


18 


230 


11 


2 


3 


61 


10 


130 


(;8 


7 


278 


31 


7 


274 



Mittel : 35 



19 



178 



Da die Volksküchen in Berlin eine Portion um 6 Kreuzer abgeben, 
die Leipziger und Dresdener Speiseanstalten dagegen nur für 4 Kreuzer 
1 Pfennig, so können erstere natürlich mehr liefern als letztere. Es ist 
daher auch in der That die mittlere Berliner Kost entschieden besser; der 
Unterschied betrifft nicht das Eiweiss, das auch hier ebenso ungenügend 
vertreten ist, und von dem in der Form von Fleisch vor Allem zu wenig 
gegeben wird, aber es ist in der Speise mehr Fett, weon auch noch nicht 
ausreichend vorhanden und es ist namentlich die Quantität der Kohlehydrate 
eine vollkommen genügende. 

Betrachten wir die Zahlen der vorstehenden Tabelle, so fallen die 
grossen Differenzen in dem Werthe der einzelnen Rationen sofort in die 
Augen. Es finden sich Schwankungen der im Tag gereichten Eiweissmeuge 
von 9 — 80 gr. ; befinden sich trockene Leguminosen mit Fleisch in 
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der Mahlzeit, so ist dlfe Menge des Eiweisses eine ausreichende; stehen 
andere grüne oder frische Gemüse auf dem Küchenzettel, so wird ansehn- 
lich zu wenig Eiweiss gegehen. Die giiinen frischen Gemüse mit^ 75 — 90% 
Wasser werden im Verhältniss zu den Hülsenfrüchten zu niedrig taxirt. 
Diese enorme Ungleichheit muss und kann bei einer rationellen Einrichtung 
vermieden werden. 

Auch das Fett ist in einzelnen Fällen, wenn Speck zum Gemüse zu- 
gemischt wird, in genügender, ja in überschüssiger Quantität vorhanden; 
es mangelt aber dabei meist ganz ausserordentlich an Eiweiss, da man sich, 
wie es scheint, dem Irrthum hingiebt, dass Speck, welcher bekanntlich neben 
Fett nur Spuren von Eiweiss enthält, gleichwerthig sei einer grossen Menge 
von geräuchertem Fleisch. In den meisten Rezepten jedoch ist zu wenig 
Fett enthalten. 

Ebenso schwankend ist der Gehalt an Kohlehydraten. Manchmal ist 
er äusserst gering, manchmal bis zur Verschwendung hoch. Namentlich ist 
von den Kartoffeln ein ganz übermässiger Gebrauch gemacht. Es ist, wie 
ich schon früher auseinander setzte, kein Vortheil, sondern ein verhängniss- 
volles Vorurtheil und eine Vergeudung von Nahrungsmaterial, wenn man 
so grosse Massen von KartoflFeln einführt. Weini auch die arme Bevölke- 
rung Berlins an die beständige AnfüUung des Magens mit Kartoffeln ge- 
wöhnt ist, so dürfen doch Volksküchen nicht dem Schlechten fröhnen und 
auf einen herabgekommenen Körper rechnen, sondern sie sollen dasjenige geben, 
was für einen gesunden Körper ausreichend ist. Es ist eine der Aufgaben 
der Volksküchen, einen leistungskräftigen Organismus zu schaffen .und die 
niederen Volksklassen an eine richtige Beköstigung zu gewöhnen. 

Da in den Berliner Volksküchen die einzelnen Portionen einen so un- 
gleichen Werth haben, so kommt es sehr darauf an, nach welchen Rezepten 
öfters gekocht wird; es wird sich die Sache natürlich günstiger gestalten, 
wenn häufiger diejenigen Speisen verzehrt werden, in welchen z. B. mehr Eiweiss 
enthalten ist, als die, in welchen es nur in geringer Menge vorkömmt. Es 
findet sich nun auch in dem Berichte über die Berliner Küchen aufgezeich- 
net, wieviel von den Hauptnahrungsmitteln in einer gewissen Zeit verbraucht 
und wieviel dabei ganze Portionen abgegeben worden sind; man kann also 
daraus entnehmen, wieviel im Mittel einem Besucher der Anstalt in einem 
grösserem Zeiträume täglich zu Mittag an Nahrungsstoffen zugeführt worden ist. 
Es ist bekannt, wieviel Kilo Rindfleisch, Schweinefleisch, Kartoffeln, Bohnen, 
Erbsen und Linsen vom 1. November 1867 bis 31. Oktober 1868 in 1,218622 
ganzen Portionen verzehi-t worden sind; da dabei nur die Hauptnahrungs- 
mittel sich befinden und die übrigen, allerdings viel weniger ins Gewicht 
fallenden, wie z. B. Mehl, Graupe, Reis, Hii-se, grünes Gemüse, Backobst, 
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frisches Obst, und die zur Bereitung schmackhaftei^ Speisen nöthigen Ingre- 
dienzien nicht aufgeführt sind, so wird die Mittelzahl zu niedrig ausfallen 
müssen. Vom 1. November 1867 bis zum 31. Oktober 1868 wurden nun 
für 1,218622 ganze Portionen verbraucht: 

Eiweiss : Fett : 

31936 Kilo Rindfleisch 5748 ' 1118 



Kohlehydrate : 



ohne 
Knuchen 



35338 
609874 
27759 
39085 
30730 



n 



Schweinefleisch 4947 6007 

Kartoffeln 12197 1930 

Bohnen 6801 555 

Erbsen 8794 977 

Linsen 7990 615 



126244 
13074 
19152 
14474 



Summa in Kilo: 46477 11202 172944 
in 1 Portion in Gramm: 38 9 142 

Vom November und Dezember 1868 und vom ganzen Jahre 1869 ist 
ferner, bis auf wenige ganz zu vernachlässigende Nahrungsmittel, die Gesammt- 
Consumption verzeichnet; nicht in Anschlag gebracht sind die folgenden 
Speisczuthaten : Eier, alte Semmel, Gries, Kartofl'elmehl , grüne Bohnen, 
Kohlrüben, Kohlrabi, Mohrrüben, Spinat, Sauerkraut, frisches Obst, Back- 
obst, Syrup, Zucker, Essig, Gurken, Zwiebeln, Suppengrünes, Pfeffer, Zimmet, 
Lorbeerblätter, Nelken, Majoran, Kümmel, Muskatnüsse etc. 

Es wurden in 1,655138 Portionen folgende Quantitäten von Nahrungs- 
mitteln verkocht: 



ohne 
Knuchen 











Eiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate 


f 34654 Kilo Rindfleisch 




6238 


1213 




{ 31010 


n 


Schweinefleisch 




4341 


5272 




21593 


n 


geräucherten Speck 


1080 


17274 




5508 


n 


Fett 






5508 




36137 


n 


Bohnen 




8854 


723 


17020 


68845 


» 


gelbe Erbsen 




15490 


1721 


33734 


15271 


17 


grüne Pa-bsen 




931 


61 


18G2 


35065 


n 


Linsen 




9117 


701 


16516 


835783 


n 


Kartoffeln 




167 Iß 


2507 


173007 


13079 


n 


Mehl 




1439 


209 


9208 


10531 


n 


Reis 




790 


32 


8119 


88577 


n 


Hirse 




12844 


2657 


56778 


2199 


v 


Graupe 




220 


44 


1583 


31720 


■n 


Weisskohl 




476 


95 


1776 


21363 


V 


Kochsalz 








. 






Summa in 


Kilo : 


78526 


38017 


319543 




in 


1 Portion in Gr 


amm: 


47 


23 


193 
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Da also hier die Mittelzahlen höher sind als die der einzelnen Rationen, 
so werden die besseren und reichlicheren Speisen häufiger gegeben als die, 
welche einen geringeren Weiih besitzen. Es stellt sich heraus, dass die in den 
Berliner Volksküchen abgegebene Kost unter den bis jetzt betrachteten die 
beste ist, wenn sie auch immer noch im Mittel zu wenig Eiweiss und Fett 
enthält und namentlich an den einzelnen Tagen ausserordentlich ungleich ist. 

Wir haben nun schliesslich noch die Anstalten in Hamburg näher ins 
Auge zu fassen, welche ein grosses Interesse haben. 

Man giebt dort drei Gerichte, Suppe, Fleisch und Gemüse, jedes für sich 
getrennt, und fordert demgemäss auch einen höheren Preis. 

Es existiren in Hamburg zweierlei Anstalten, welche wohl von einander 
getrennt werden müssen, nämlich die mit der allgemeinen Armenanstalt 
verbundene öffentliche Speiseanstalt und dann die durch einen Privatverein 
errichtete Volksküche. Erstere ist eine Wohlthätigkeitsanstalt und giebt den 
der Unterstützung bedürftigen Armen die Speise unter dem Selbstkosten- 
preise; letztere Anstalt dagegen, um welche sich Frau Dr. M. G. Salomon 
ganz hervorragende Verdienste erworben hat, verkauft dem erweri)enden 
Arbeiterstande ein Mittagessen um den Selbstkostenpreis. 

Die erstere Speiseanstalt hat den Zweck, durcli Verabreichung billiger, aber 
nahrhafter und zur Sättigung und Nahrung liinreichender Speise dem Armen 
eine Wohlthat zu erweisen. Es wird jedocli nur eine mit Fleischbrühe 
aus trockenen und frischen Gemüsen hergestellte Suppe abgegeben und 
die Einrichtung getroffen, dass auf 3 — 4 Portionen Suppe ein Stückchen 
Fleisch kommt (entweder Vs Pfd. = 167 gr. Ochsenflejsch oder \'4 Pfd. = 
125 gr. Schweinefleisch); ein in der Anstalt Essender erhält also in der 
Woche nur 2 — 3 Mal ein solches Stückchen Fleisch. Dasselbe reduzirt 
sich bei zu grosser Theuerung des Fleisches noch mehr, da dann statt 5000 
Fleisch 1500 Speck oder Ochsentalg eingesetzt werden dürfen. Es handelt 
sich also hier um eine Suppenanstalt nach Art der Uumford'schen oder 
Egestorff sehen. Eine Portion wird um 2 Kreuzer 2V2 Pfennig verkauft, 
die Herstellungskosten belaufen sich 'dagegen auf 4 Kreuzer 2 Pfennige. 
Aus den sieben näher angegebenen Rezepten berechnen sich folgende Mengen 
der einzelnen Nahrungsstoffe: 



in 1 Portion 
48 

96 
190 



Eiweiss : Fett 



Kohle- 
hydrate 
5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 900 175 — 

(ohne Knochen) 

10000 Graupen 1000 

19700 Kartoffehi 394 



200 

59 



7350 
4295 



in 104 Portionen: 2294 
in 1 Portion: 22 



434 11645 
4 112 
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I 

in 1 Portion 




Eiweiss : 


Fett: 


Kohle- 
hydrate : 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 
(ohne Knochen) 


900 


175 


— .__ 


154 


16000 gelbe Erbsen 


3600 


400 


9312 


38 


4000 Mehl 


440 


64 


2876 


190 


19700 Kartoff ehi 


394 


59 


4295 




ia 104 Portionen : 


5334 


698 


1(J483 


\ 


in 1 Portion: 


51 

900 


7 
175 


158 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 




192 


20000. gelbe Erbsen 


4500 


500 


11640 


48 


5000 Mehl 


550 


80 


3595 




in 104 Portionen: 


5950 


755 


15235 




in 1 Portion: 


57 


7 


146 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 


900 


175 




154 


160CK) grüne Erbsen 


976 


64 


1984 


38 


4000 Mehl 


440 


64 


2876 


190 


19700 Kartoft'eln 


394 


59 


4295 




in 104 Portionen: 


2710 


362 


9155 




in 1 Portion: 


26 


3 


88 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 


900 


175 




154 


16000 Linsen 


4160 


320 


8800 


38 


4000 Mehl 


440 


. 64 


2876 


190 


19700 Kartoffeln 

, 


394 


59 


4295 




in 104 Portionen: 


5894 


618 


15971 




in 1 Portion: 


57 


6 


154 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 


900 


175 




96 


10000 Reis 


750 


30 


7810 


190 


19700 Kai-toffeln 


394 


59 


4295 




in 104 Portionen: 


2044 


264 


12105 




in 1 Portion : 


20 


2 


116 


48 


5000 Ochsen- oder Schweinefleisch 


900 


175 




154 


16000 weisse Bohnen 


3920 


320 


8896 


38 


4000 Mehl 


440 


64 


2876 


190 


19700 Kartoftehi 


394 


59 


4295 




in 104 Portionen: 


5654 


618 


16067 




in 1 Portion: 


54 


6 


154 
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Darnach treflfen im Mittel auf eine Portion Suppe : 41 gr. Eiweiss, 5 gr. 
Fett und 133 gr. Kohlehydrate. 

Durch den reichlichen Verbrauch von Hülsenfrüchten wird hier für eine 
Suppe das Mögliche geleistet; es ist in ihr zwar keiner der Nahrungsstoffe 
in genügender Menge vorhanden, jedoch der Bedarf an Eiweiss und an 
Kohlehydraten nahezu erreicht. 

Für einen rüstigen Arbeiter ist die Quantität des Fleisches zu gering 
und • der Verbrauch von Vegetabilien zu vorherrschend ; von dem Fett ist viel 
zu wenig Gebrauch gemacht. Die arme Bevölkerung erhält aber sicherlich 
eine für den niedrigen Preis recht gute Suppe. 

Unseren Verhältnissen mehr entsprechend ist die Kost der Hamburger 
Volksküche. Es besteht in ihr jede Speiseportion aus 1 Pfd. Suppe, 1 V4 Pfd. 
Gemüse und V4 Pfd. Ochsen- oder Ve Pfd. Schweinetieisch, die mit 10 Kreu- 
zern 5 Pfennigen bezahlt wird. 

Es ist schwer nach dieser Angabe zu ermitteln, welche Menge von Nah- 
rungsstoffen in einer Portion verzehrt wird. Nimmt man nach den Erfahrungen 
der Berliner Volksküchen indem vom Metzger bezogenen Ochsenfleische 14% 
Knochen und Sehnen an, im Schweinefleisch 5%, so befinden sich in einer 
Portion 107 gr. knochenfreies Ochsenfleisch oder 79 gr. knochenfreies Schweine- 
fleisch. Wieviel aber in 1 Pfd. Suppe und IV4 Pfd. Gemüse enthalten ist, 
das lässt sich nicht sagen. 

Nun findet sich in dem Berichte des Vereines der Hamburger Volks- 
küchen vom Geschäftsjahre 1861) — 1870 ein Verzeichniss der im Monat 
April 1870 in einer Volksküche verbrauchten Nahrungsmittel bei einer durch- 
schnittlichen Abgabe von 400 Poiiionen, woraus sich der Wei-th einer Portion 
wohl annähernd zusammenstellen lässt. Es wurden verwendet in Kilo: 



1377 Fleisch (bei 8% 1276.8 Kilo ohne Knochen) 229.8 

3.8 Fleischextrakt — 

4630 Kartoffeln 92.6 

840 Erbsen, Bohnen, Linsen 189.0 

331 Mehl 39.1 

414 Reis, Graupe 31.0 

53.5 Talg — 

57 Zwiebeln, Kräuter 0.8 

340 Suppenwurzeln 5.1 

150 Rüben 1.2 



Fett : 


Kohle- 
hydrate : 


44.7 




13.9 


1009.3 


21.0 


488.9 


4.0 


243.6 


1.2 


323.3 


40.9 




0.2 


4.0 


0.7 


41.8 


0.1 


10.2 
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Eiweiss : 


Fett : 


Kohle- 
hydrate : 


6.8 


Rosinen, Korinthen, Birnen. Pflaumen 


0.1 




5.1 


50.5 


Zucker 






50.5 


46.7 


Semmel 


4.5 


0.5 


28.1 


40.0 


Brod 


3.4 




21.0 


122.0 


Milcli 


5.0 


4.8 


5.1 


184.5 


Bier 






9.5 


21 


8alz, Essijj;. Senf 









in m Tapren in Kilo: 601.6 132.0 2240.4 
in 1 Portion in (iniram: 50 11 187 

d. h. iri der Ilamburji^er Volksküclii» wiid eine zureichende Menge von 
Kohlehydraten f^e«];el)en , al)er die EiwcMssnieiifjje ist , ol)wohl sie dem Be- 
darf viel nähei- kihnmt als die der «gleichen Anstalten in Leipzig, Dresden 
oder Berlin, noch nicht ganz genügend; (his Fett wird wie überall in zu 
geringer Quantität verwendet. 

Ich habe mit Frau Dr. Salonion ül)er die Verhältnisse der Hamburger 
Volksküchen correspondirt und zu meiner reberraschung gefunden, dass 
man durch Elrfahrungen im Grossen, weini man nur offene Augen hat, sehr 
wohl zu richtigen Folgeiungen gelangt. So z. 15. wurde stets bei Verabrei- 
chung von grünem Gemüse , desstMi geringen Nährwerth man erkannte, 
eine Suppe aus Hülsenfrüchten gewählt; die Kartoffeln wurden trotz des 
anfänglichen Murrens dei* Gäste in ihrer Menge reduziil. Da es nach 
meinen Berechnungen vorzüglich an Fett mangelte, so hat Frau Dr. Salo mon 
zu jeder täglichen Mahlzeit 2 Pfd. Fett mehr hinzufügen lassen. 

Frau Dr. Salomon hat nun auch im Januar und Februar 1876 an 
14 Tagen genaue Wägungen dei- zu den Speisen verwendeten Nahrungsmittel, 
nach Abzug des Abfalles, vorgenommen, deren Ilesultatc und Berechnungen 
ich hier nachfolgen lasse. In 1 Portion befanden sich : 

Aüpfelsui)pe, weisser Kohl, Kaitoffeln und Ochsenwurst: 

Eiwüiss: Fett: Kohlehydrate: 
4.0 

22.7 
0.2 



200 Kohl 
:U0 Kartoffeln 
124 Ochsenwurst 

67 Aepfel 

24 Sago 

32 Mehl 

19 Zucker 
5 Fett 



3.8 



36.9 



o.f) 


12.0 


0.1) 


67.6 


18.0 






10.0 




20.8 


0.4 


23.5 




19.0 


5.0 




24.9 


152.9 
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äsuppe, weisse 


Bohn 


en, Kartoflfehi un 


d 


üchsenfleis 






Eiweiss: 


Fett : 


KolileLydrate : 


1 1 1 Fleisch, rein 


24.3 


4.0 






22 Gries 




2.5 






15.4 


121 Bohnen 




29.6 


2.4 




67.3 


204 Kartoffehi 




4.1 


0.6 




44.5 


10 Mehl 




1.2 


0.1 




7.4 


5 Fett 






5.0 







45 



61.7 



12.1 134.6 



gelbe Erbsensuppe, Steckrüben, Kartoffeln und Schweinefleisch: 



88 Schweinefleisch,reinl2.3 



5.0 — 



204 Steckrüben 


1.6 





12.4 


255 Kartoffeln 


5.1 


0.8 


55.6 


19 Mehl 


2.2 


0.2 


14.0 


5 Fett 


• 


5.0 




50 gelbe Erbsen 


11.2 


1.2 


29.1 


5 Zucker 






5.0 




32.4 


12.2 


116.1 


ppe, grüne Erbsen, 


Wuizelu, 


Kartoffeli 


1 und Ochs 


110 Fleisch, rein 


24.1 


8.0 




25 Graupen 


1.8 


0.3 


19.0 


117 grüne Krbsen 


7.1 


0.5 


14.5 


44 Wurzeln 


0.7 


0.1 


4.5 


220 Kartoffeln 


4.4 


0.7 


48.0 


11 Mehl 


1.3 


0.1 


8.1 


5 Fett 


39.4 


5.0 






14.7 


94,1 


e, geräucherter Speck, Kartoffeln, Mehlpudding n 


102 Speck 


1.7 


96.4 




54 Bohnen 


13.2 


1.1 


30.0 


11 Mehlsuppe 


1.3 


0.1 


8.1 


110 Mehlpudding 


13.0 


1.0 


81.0 


14 Nierentalg 




14.0 




11 Rosinen 






2.1 


17 Birnen 







3.3 


7 Zucker 






7.0 


3 Kartoffelmehl 








261 Kartoffeln 


5.2 


0.8 


56.9^ 


7 Mehl (Birnen) 


1.2 


0.1 


7.4 


* 


35.6 


113.5 


195.8 



■ \ 



.1 

\ 

tr 
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Giiessuppe, weisser Kohl, KartofTelu und Ochsenfleisch 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



108 Fleisch, leiii 


23.G 


G.O 




21 Gries 


2.4 




15.3 


187 Kohl 


3.7 


O.G 


11.2 


279 Kartoffeln 


5.G 


0.8 


60.8 


15 Mehl 


1.8 


0.2 


11.0 


5 l?'ett 




5.0 






37.1 12.6 98.3 

Reissuppe, gelbe Erbsen, Kai-toft'eln und Ochsenfleisch 
93 Fleisch, rein 20.4 12.0 — 



24 Reis 


1.8 




18.7 


120 gelhe Erbseu 


27.0 


3.0 


69.8 


211 Kartoffeln 


•4.2 


0.6 


46.0 


10 Mehl 


1.2 


0.1 


7.4 


5 Fett 




5.0 






54.6 


20.7 


141.9 


juppe, gestobte Kartoffeln, . 


Brod und 1 


Schweineflei 


89 Schweinefleisch 


12.5 


15.1 




51 grüne Erbsen 


3.1 


0.2 


6.3 


33 Wurzeln 


0.5 




3.4 


28 Mehl 


3.3 


0.3 


20.6 


13 Pflaumen 


0.1 




2.3 


13 Zucker 






13.0 


5 Fett 




6.0 




387 Kartoffeln 


7.7 


1.2 


84.4 


50 Brod 


4.2 


0.6 


26.2 




31.4 


22.4 


156.2 


pe, Klösse mit Pflaumen, Kartoffeln und Ochsen! 


107 Fleisch, rein 


23.4 


1.0 


" 


24 Nudeln 


2.0 




18.0 


122 Mehl 


144 


1.5 


89.8 


12 Pflaumen 


0.1 




2.1 


6 Zucker 






6.0 


234 Kartoffeln 


4.7 
44.6 


0.7 
3.2 


51.0 




166.9 
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Grauj^eiiSTippe, grüne Krbsen, 


Wurzeln, 


Kartoffeln 


i und Ochseufleisch : 


• 


Eiweiss: 


Fett : Kohlehydrate : 


115 Fleisch, rein 


25.2 


1.0 




28 Graupen 


2.0 


0.3 


21.3 


115 grüne Erbsen 


7.0 


0.5 


14.4 


38 Wurzeln 


0.6 




3.9 


10 Mehl 


1.2 


0.1 


7.4 


204 Kartoffeln 


4.1 


0.6 


44.5 


5 Fett 




5.0 






40.1 


7.5 


91.5 


Bohnensuppe, Wurzeln, 


Kartoffeln und Schweinefleisch : 


172 Schweinefleiscl] 


i 24.1 


2U.2 




45 Bohnen 


11.0 


0.9 


25.0 


172 Wurzeln 


2.7 


0.3 


17.5 


292 KartoflFehi 


5.S 


0.9 


63.6 


18 Mehl 


2.1 


0.2 


13.2 


5 Fett 




5.0 




7 Zucker 






7.0 




45.7 


36.5 


126.3 



Weinsuppe, Ochsenbraten, gestobte Kai-toffeln und Gurken: 



242 Fleisch, rein 


53.0 


2.2 




— Wein 










30 Sago 








25.9 


20 Zucker 








20.0 


15 Mehl 




1.8 


0.2 


11.0 


469 Kartoffeln 




9.4 


1.4 


102.2 


6 J?'ett 






6.0 




— Gurken 




64.2 








9.8 


159.1 


Graupensuppe, weisse 


Bohnen, Kartoffeln und Ochsentieisch 


232 Fleisch, rein 


50.8 


2.1 




127 Bohnen 




31.1 


2.5 


70.6 


28 Graupen 




2.0 


0.3 


21.3 


224 Kartoffeln 




4.5 


0.7 


48.8 


11 Mehl 




1.3 


0.1 


8.1 


6 Fett 






6.0 





89.7 



11.7 148.8 
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Ueber die Kr*st in den Volksküchen. 



j/elbe Erbsensuppf. .Steclaüben. Kartoffeln und Schweinefleisch 





Eiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate 


ItWj Schweinefleisch 


27.4 


33.3 




öl Erlweii 


11.3 


1.2 


29.2 


2«Jl Stecki-üheii 


l.Ü 




12.2 


224 Kartoffeln 


4.5 


0.7 


48.8 


25 Mehl 


3.0 


0.3 


18.4 


5 Fett 




5.0 




5 Zucker 






5.0 




47.8 


40.5 


113.6 



Zusammenstellung : 



Eiweisb : 


Fett: 


Kohlehydrate 


3Ü.9 


24.9 


152.9 


61.7 


12.1 


134.6 


32.4 


12.2 


116.1 


39.4 


14.7 


94.1 


35.6 


113.5 


195.8 


37.1 


12.6 


98.3 


54.6 


20.7 


141.9 


31.4 


22.4 


156.2 


44.6 


3.2 


166.9 


40.1 


7.5 


91.5 


45.7 


36.5 


126.3 


64.2 


9.8 


159.1 


89.7 


11.7 


148.8 


47.8 


40.5 


113.6 


661.2 


342.3 

• 


1896.1 


Mittel: 47.2 


24.4 


135.4 



Ich habe durch die Güte des Herrn Prof. Dr. Birnbaum den Rechen- 
schaftsbericht über die Thätigkeit des Karlsruher Männerhilfsvereins vom Jahre 
1873 erhalten. Derselbe hatte auf Grund meines Gutachtens berechnet, 
wieviel an Nahrungsstoff'en in dem in der Speiseanstalt verabreichten Mittag- 
essen, aus Suppe, Fleisch und Gemüse bestehend, enthalten ist. 
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oit. 




4i 


Es wurden im Monat März 


1872 verwendet: 














Eiweiss : 


Fett: 


KohleLydrate : 


163 


Kilogr. 


Ochsenfleisch (knochenfrei) 


34 


6 




48.75 


r 


Leber 




8 


1.5 




6 


r 


DüiTfleisch (knochenfrei) 


1.8 


1.9 




1.25 


T> 


Würste 




0.175 


0.31 


• 


70 


n 


Erbsen 




15.75 


1.75 


41.3 


6 


r 


Bohnen 




1.47 


0.12 


3.33 


75 


r 


Weizenmehl 




8.85 


0.90 


55.12 


46 


« 


Reis und Gerste 




3.68 


0.46 


36.8 


12.5 


■ n 


Suppennudeln (Mehl) 


1.47 


0.15 


9.12 


80 


V 


Brod 


■ 


7.68 


0.80 


48.0 


192 


n 


Kartoifeln 




3.84 


0.57 


42.24 


5 


y 


Eier (100 Stück) 




0.70 


0.60 




3 


n 


Milch (3 Liter) 




0.13 


0.10 


0.13. 


12.5 


V 


Schmalz 






12.50 





87.545 27.660 236.040 

Diese Nahrungsmittel vertheilen sich auf 1774 Portionen zu 10 Kreuzer 
oder auf 2534 Portionen zu 7 Kreuzer. 

Die Portion zu 10 Kreuzer enthält demnach: 49 Eiweiss, 16 Fett und 
133 Kohlehydrate; die Portion zu 7 Kreuzer: 35 Eiweiss, 11 Fett und 
93 Kohlehydrate. 

Da die Arbeiter gewöhnlich ein mitgebrachtes Stück Brod verzehrten 
(für 1 Kreuzer 80 gr. mit 9 Eiweiss und 47 Kohlehydraten), so giebt dies 

für 11 -Kreuzer: 58 Eiweiss, 16 Fett, 180 Kohlehydrate 
n 8 „ 44 , 11 „ 140 

In den Monaten August und September 1872 wurden verwendet: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 



380.4 


Kilogr. 


Ochsenfleisch (knochenfrei) 


76.080 


13.314 




126.75 


n 


Leber 




20.660 


4.056 




8 


n 


Schweinefleisch (knochenfrei) 


1.120 


1.920 




0.75 


T) 


Würste 




0.105 


0.180 




150 


n 


Erbsen 




33.750 


4.250 


89 


250 


n 


Mehl 




30 


0.300 


183.750 


100 


n 


Reis und Gerste 




7 


0.500 


80 


25 


n 


Nudeln 




3 


0.030 


18.375 


101.5 


n 


Brod 




9.744 


1.015 


60.900 


51 


7) 

ÜBteisnchiu 


Wecken 

oir der Rost. 


■ — 


4.896 


0.510 


30.600 


* 

Voit 


186.356 


26.075 


462.625 

4 



;>.» 



r-li»-i «ii- K«**t iii d'ii Viilk?kuiL»it. 



14 


Kil'iL'i. 


.vLiualz 


* 5.7-0 


. 


Salatöl 


2.*; 


. 


Eier 


77*; 


. 


Kai-tofftlii 


25 


■« 


I>4jliiieii 


1*4 


» 


.Salat 


7n 


» 


Kohl 


40 




Mohrrüben 



Kiw»-i*? : 


tVtt : ] 


Ekohlehydrat«* : 


s»;.3:):» 


2»'».<»75 


462.625 




14 






i;.7riö 




< k:u'4 


0.312 




i:>.52<> 


2.32S 


170.720 


t.».rxX) 


(.».(.>5<J 


1.550 


l.sso 


0.282 


5.640 


1 .tJäO 


U.2 10 


4.970 


n.7s2 




4.876 



2«.m;.4:)1 r)0.Uü7 050.381 
Die obigen Xaliruü^'snjittel vert heilen sich auf 4771* Portionen zu 10 
Kreuzer oder auf 0'<24 Poitionen zu 7 Kreuzer. Man erhält nach Eiarech- 
nung eines Stückes Brod zu 1 Kreuzer in : 

1 Portion zu 11 Kreuzer: 52 Eiweiss 11 Fett 183 Kohlehydrate. 

1 r r '^ r 31» . 7 . 142 

Der Verein zu Karlsruhe hat sich unterdessen aufgelöst ; er unterscheidet 
sich von dem Hamburger wesentlich dadurch, dass er nicht zum Selbstkosten- 
preise abgab, sondern auch von Interstützungen lebte; daher kommt es auch, 
dass er im Stande war, um den gleichen Preis mehr zu leisten als die 
anderen Vcdksküchen. 

Ich stelle zur leichteren rebersicht die Zusammensetzung der Mittags- 
mahlzoit in den verschiedenen Fällen nochmals zusammen: 

Kiweiss: Fett: Kcthloliydrate : Fleisch mit Fett: Kreuzer: 
die 3 Arbeiter im Mittel 
meine Forderung 
Rumford's Suppe 
P^gcstorfTsche Anstalt 
Münchener Suppenanstalten 
Kölner Suppenanstalt 
Leipziger Volksküche 
Dresdner 
Berliner 

Karlsruher „ 
Hamburger Speiseanstalt 
Hamburger Volksküche 
Hamburger Volksküche 

Es ist keinem Zweifel unterworfen, dass das richtige Prinzip für die 
Volksküchen das der Selbsterhaltung ist ; das Ganze muss eine rein geschäft- 
liche Basis haben und es soll, ausser etwa der freiwilligen Oberleitung, 



n 



n 



74 


33 


1(>0 


265 


, 17 V, 


59 


34 


1<>0 






15 


2 


57 


56 




35 


H 


210 


83 


4S 


14 


3 


30 


4(3 


2 


4!) 





188 





3V» 


24 


8 


71 


83 


4'/. 


37 


10 


1(X) 


70 


4'/, 


35 


19 


178 


90 


6 


55 


13 


181 


85 


11 


41 


5 


133 


48 


4% 


50 


11 


187 


107 


10*4 


47 


24 


135 


137 


10'/, 
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absolut nichts geschenkt werden. Dieses Prinzip ist unstreitig am voll- 
kommensten in der Hamburger Volksküche durchgeführt, welche auch 
nahezu ein richtiges Mittagessen liefert ; es ist durch die Hamburger Bestrebungen 
bewiesen worden, dass es möglich ist, um sehr geringen Preis ein vortreif- 
liches Mittagessen zu besorgen. Ich halte diesen Erfolg für ausserordentlich 
werthvoU auch für andere Verhältnisse. Wenn man z. B. der BeschaflFung und 
Bereitung der Kost für die Soldaten in der Garnison eine ähnliche Aufmerk- 
samkeit schenken wird, so wird es gewiss gelingen, für die jetzt zur Ver- 
fügung stehenden Geldmittel ungleich Besseres zu bieten. Es wäre auch 
namentlich zu wünschen, dass in ärmeren Familien die Volksküche benützt 
würde, um den Kindern ein gutes Mittagessen zukommen zu lassen. 

Ich bemerke, um kein Missverständniss aufkommen zu lassen, nochmals, 
dass meine Forderung sich nur auf einen mittleren kräftigen Arbeiter bezieht ; 
wollte man für Greise, Frauen, Kinder etc. das Mittagessen bestimmen, so 
müssten ganz andere, niedrigere Werthe eingesetzt werden. Meine Absicht 
ist ja nur, an irgend einem gewählten Beispiele zu zeigen, wie man bei Fest- 
stellung der Kost für Volksküchen verfahren müsse, so dass von nun an 
Jeder ohne meine weitere Beihülfe im Stande ist, sich in einem anderen 
Falle zurecht zu finden. Es ist nicht unmöglich, dass bei gewissen Arten 
der Arbeit oder in gewissen Gegenden die Arbeiter zu Mittag einen anderen 
Bruchtheil der für den Tag nöthigen Nahrungsstoffe geniessen. Es wäre daher 
nicht unwichtig, noch weitere Untersuchungen in dieser Richtung anzustellen. 

Indem ich den Fall des mittleren rüstigen Arbeiters beibehalte, fragt 
es sich jetzt, wie man am besten die zum Mittagessen verlangten 59 gr.' 
Eiweiss, 34 gr. Fett und 160 gr. Kohlehydrate in den verschiedenen Nah- 
rungsmitteln zuführt. 

Nach meinen früheren Betrachtungen ist es gut, auch in der Volks- 
küche einen Theil des Eiweisses in Fleisch zu geben. Die Menge desselben 
kann verschieden gewählt werden. 

In einer Familie, aus 6 Personen bestehend, welche nicht viel Fleisch essen, 
kamen täglich zu Mittag auf die Person 133 gr. frisches Ochsenfleisch mit 
Fett ohne Knochen (bei 20 *^/o Knochen) , oder 266 gr. Kalbfleisch ohne 
Knochen oder ebensoviel Hammelfleisch. 

Die oben erwähnten drei Arbeiter verzehrten folgende Mengen von 
Fleisch mit Fett ohne Knochen: 

im Tag: zu Mittag: zu Mittag in °/o: 

A 385 290 75 
B 426 283 67 
C 269 189 70 



Mittel: 360 254 72 



52 Ufcber die Kost in deu Volksküchen. 

d. li. 7^ ^if; des während des ganzen Tages aufgenommenen fetthaltigen Flei- 

sr:hes werden im Mittagessen verspeist. Bleiben wir bei dieser Zahl^ so 

treffen auf die Mittagmahlzeit an Fleisch: 

im Tag 

T,'i • u -* Fleisch ohne m v u 
rleisch mit Fleisch zu 

Knochen: Knochen mit ^ 

Fett: ^ 

mittlerer Münchener nach Schiefferdecker 177 163 116 

„ ^ r Mayr 230 212 150 

mein Vorschlag 230 212 150 

Ich bin durch die früheren Betrachtungen zu einem täglichen Consum 
von 212 gr. Fleisch ohne Knochen mit 21 gr. Fett gekommen, von denen 
also nach obigem Prozentsatz UM) fi;r. auf das Mittagessen fallen; dies ent- 
spri(jlit 103 gr. Fleisch mit 13 gr. Knochen und 15 gr. Fett. 

Ich halte diese Grösse der Fleischconsumption als die richtige fest, 
ol)Wohl die anderen Werthe in zweifacher Beziehung davon abweichen. 

In keiner der mir näher l)ekannten Volksküchen wird so viel Fleisch 
gereicht, das Maximum ist 107 bis 137 gr. in Hamburg, in Dresden, 
Leipzig und Berlin wird noch ansehnlich weniger gegeben. — Die drei von 
mir l)eobachtetcn Münchencr Arbeiter nehmen dagegen viel mehr zu sich als 
150 gr. Fleisch. 

Die ersteren Mengen sind etwas zu klein ; es ist jedoch nicht unmöglich, 
dass ein Arbeiter, wenn die übrige Kost richtig gewählt ist, damit aus- 
kommen kann. 

Es giebt aber auch einen Luxus in der Fleischconsumption, den eine 
Volksküchen nicht mitmachen darf, und einen solchen treiben die gut ge- 
zahlten Arbeiter, die sich bei den günstigen Verhältnissen in München an 
(^ine zu reichliche Fleischkost gewöhnt haben; ich fürchte, oder ich bin 
überzeugt, dass dieser Luxus bald vei^chwunden sein wird. 

Ziehcu wir von den im Mittagessen verlangten Nahrungsstoffen die 
KiweisH und Fettmenge von 150 gr. knochenfreiem oder 163 gr. knochenhaltigem 
Oc-hsentieisch mit 15 gr. Fett ab, so bleiben als Rest: 

Eiweiss 29 

Fett 19 

Kohlehydrate 160 j 
welche durch die Bestandtheile der Suppe und des Gemüses gedeckt werden 
müssen. Bei anderen Fleischsorten ergeben sich etwas andere Zahlen. Das 
Kalbfleisch enthält viel weniger Fett und etwas mehr Wasser (78 %) als 
(las Ochsenfleisch (76%); wenn man dem entsprechend 148 gr. Kalb- 
fleisch ohne Knochen oder 161 gr. mit Knochen nimmt, so muss man 
noch zusetzen: 



Rest bei 150 Ochsenfleisch 
mit 15 Fett, 
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Rest bei 148 Kalbfleisch 
mit 2 Fett. 



Rest bei 182 Wurst mit 
23 Fett. 



Eiweiss 29 

Fett 32 

Kohlehydrate 160 

Schweinefleisch verhält sich ähnlich wie Mastochsenfleisch. 182 gr. 

geselchte Wurst mit 23 gr. Fett entsprechen dem Eiweissgehalte von 150 gr. 

Ochsenfleisch mit 15 gr. Fett; bei ersterer verbleiben demnach als Rest: 

Eiweiss 29 

Fett 9 

Kohlehydrate 160 j 
Steht einmal die Gesammtsumme von Eiweiss, Fett und Kohlehydraten 
fest, und die Menge des Fleisches, so ist es nicht mehr schwierig, für die 
Suppe und das Gemüse die übrigen Substanzen so auszusuchen, dass sie den 
durch das Fleisch nicht gedeckten Rest liefern. 

Die Suppe, wie sie bei uns gewöhnlich gegessen wird, dient dazu, das 
dem Fleische beim Sieden Entzogene dem Körper wieder zukommen zu 
lassen und den Magen auf eine treffliche Weise zu der nachfolgenden 
Mahlzeit vorzubereiten. Sie braucht daher, wenn noch ein Gemüse gegeben 
wird, nicht so viel Nahrungsstoffe zu bieten als letzteres, und sie erfüllt 
den Zweck der Vorbereitung besser, wenn sie nicht zu sehr eingedickt ist. 
Ich habe van 2 Haushaltungen erfahren, wieviel im Mittel an Nahrungs- 
mitteln für die Bereitung einer Portion dünner Suppe genommen wird; ich 
kenne ferner die in den Münchener Suppenanstalten für eine Portion ver- 
brauchten Substanzen, und ich habe endlich aus dem trockenen Rückstand 
von vier um je 3 Kreuzer im Wirthshause gekauften Suppen das dafür 
verwendete Material berechnet. Dabei ergab sich: 

Haushaltung 





1: 


2: 


Snppeiianstalt : 


Wirthshaus 


Gerste 


28 


37 


25 


57 


Reis 


42 


50 


•p' 




Grünkern 


28 


37 






Sago 




25 






Gries 


17 


25 


35 


32 


Fadennudeln 


28 


25 






Kartoffeln 


83 


100 


216 




Erbsen 


42 


50 


83 


42 


Linsen 


42 


50 


40 




Semmel für Semmelsuppe 


28 


25 


23 




„ „2 Knödel 






42 


72 


Eiersuppe aus Ei und Mehl 




18 
25 


~ 
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Ich nehme in runden Zahlen an: 



in 



r 

r 

n 



n 



n 



ijf) Gerste 
rji) Reis 
¥) Grüiikern 
*^} Sago 
40 Gries 
-V) Fadennudeln 
IHi) Kartoffeln 
üf) Erbsen 
.% Linsen 
W Semmel 

05 „ für Knödel 
20 Ei ] 

40 Mehl/ ^'^^'^^PP^ 
HO Mehl 

10 Fett I B^^'"^^"PP^ 
00 Schwarzbrod 



Eiweiss: 

5 

4 



.> 
5 

4 

11 

13 

ö 

(> 

ü 

3 



8 



Fett: 




Kohlehydrate : 

• 


1 




37 






39 


1 




27 






26 






29 






29 






39 


1 




29 


1 




27 






30 


1 




39 


2] 


2 


29}^^ 


10 


10 


22 


22 



o 



1 



32 



Hat man also Ochsenfleisch gegeben und als Rest 2U gr. Eiweiss, 19 
gr. Fett und 100 gr. Kohlehydrate behalten, so l)leiben nach Verzehrung 
obiger Suppen für das Gemüse noch übrig bei: 



Rest für das Gemüse: 



1 


Oiweiss : 


Ft'tt : 


Kohluhydrate 


1. Gerstensuppe 


24 


18 


123 


1. Reissuppe 


25 


19 


121 


2.* Giünkernsuppc 


.24 


IH 


133 


Sagosuppc 


29 


19 


134 


2." Griessuppe 


24 


19 


131 


2." Nudelsuppe 


24 


19 


131 


1. Kartoffelsuppe 


25 


19 


121 


2.'' Erbsensuppe 


IH 


IH 


131 


2.'' Linsensuppe 


Ifi 


18 


133 


2." Scmmelsuppe 


24 


19 


130 


1. Knödelsuppe 


22 


18 


121 


2.'' Eiersuppe 


21 


17 


131 



Bei Anwendung anderia- Fleischsorten bleibt für Eiweiss und Kohle- 
liydiatc der gleiche Rest, nur ist der des Fettes ein anderer, z. B. bei 
Kalbfleisch 32 gr., bei Wurst nur 9 gr. 
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Ehe wir darnach die Quantität der Gemüse bestimmen, müssen wir 
zuerst die Bestandtheile des Brodes, welches beim Mittagessen verzehrt wird, 
in Abzug bringen. 

Wir können die Suppen in 2 Abtheilungen trennen : in einen Abschnitt 1, 
welcher einen Rest von 121 — 123 Kohlehydraten und 22 — 25 Eiweiss hat, 
und in einen solchen 2, dessen Kohlehydratrest 130 bis 133 beträgt; in 
dem Abschnitt 2 beträgt der Eiweissrest 21 — 24 gr. (a) mit Ausnahme der- 
jenigen Reihen, bei denen Hülsenfrüchte verzehrt werden, wo er nur 16 
bis 18 gr. ausmacht (b). 

Ein Stück Roggenhausbrod mit Rinde für 1 Kreuzer wiegt im Mittel 
81 gr. und repräsentirt 106 gr. frische Brodkrume, welche 8.8 gr. Eiweiss 
und 46.8 gr. Kohlehydrate enthält. Es sind daher für das Gemüse noch übrig: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

bei 1. 13 18 74 

. 2.» 12 19 83 



2y 



18 



83 



Da in den Gemüsen die Kohlehydrate den Hauptbestandtheil ausmachen, 
so sehen wir zu, wieviel wir von den einzelnen frischen Gemüsen geben 
müssen, um 74 oder 83 gr. Kohlehydrate zu liefern und wieviel Eiweiss in 
dieser Gemüseportion sich befindet. 



74 Kohlehydrate 
sind in: 



Statt 13 Eiweiss 
sind darin : 



83 Kohlehydrate 
sind in: 



Statt 7—12 Eiweiss 
sind darin: 



Erhsen 

Linsen 

Bohnen 

Mehl (zu Spätzeln) 

Semmel (zu Knödeln) 

Reis 

Mais 

Kartoffeln 

Sauerkraut 

Weisskraut 

Erddotschen 

gelbe Rüben 

weisse Rüben 

grtüie Bohnen 

Wirsing, Kohl 



I 



127 ' 

134 I 

133 

100 

117 
95 , 

109 ' 

339 ' 

937 
1042 

G85 i 

601 '' 
1088 ; 
1193 
1233 ; 



29 
35 
33 
12 
11 
7 

12 

7 

IG 

11 

8 

9 

9 

24 

25 



143 

151 

149 

113 

138 

106 

122 

380 

.1050 

1169 

769 

674 

1220 

1339 

1383 



32 
39 
36 
17 
13 

8 
13 

8 
18 
17 

9 

10 
10 
27 
28 



Betrachten wir zuerst die so häufig als Gemüse gegebenen Leguminosen 
(Erbsen, Linsen, Bohnen), so ist die Quantität, welche man darreichen muss, 
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um den Rest von 74 oder 83 Kohlehydraten zuzuführen, nicht übermässig 
gross, aber es ist die Menge des darin enthaltenen Eiweisses eine zu hohe und 
man begeht daher eine Verschwendung, welche man jedoch durch Zusatz einer 
an Kohlehydraten reichen und an Eiweiss armen Substanz vermeiden kann. 
Wir wissen nun auch, dass man bei der Zubereitung der Hülsenfrüchte -stets 
ausser Fett eine gewisse Quantität Mehl zufügt, oder dass man zu Erbsen 
Reis oder Semmelbröckchen, zu Linsen und weissen Bohnen Kartoffeln hin- 
zufügt; es wird uns aus Obigem die Bedeutung dieses Gebrauches klar. Wir 
könnten also dann nehmen: 







Ei- 


Kohle- 


Ei- 


Kohle- 




Ei- 


Kohle- 


Ei- 


Kohle 






weiss 


hydrate 


weis>* 


hydrate 




weiss 


hydrate weiss 


hydrate 


Erbsen 


74 


^ 16 


43 


79 = 18 


46 


Erbsen 


60 = 13 


35 1 60 = 13 


35 


Mehl 


20 


- 2 


15 


25—3 


18 


Mehl 


10 -: 1 


7 10 - 1 


7 


Reis od. 


Semmel 20 


= J 


16 


25 — 2 


19 


Kartoffeln 


146 ^ 13 


32 188 = 4 


41 






19 


74 


23 


83 


17 


74 18 


83 


Linsen 


107 


— 28 


59 


118 = 31 


65 


Linsen 


80 :rz.- 21 


44 ; 80 — 21 


44 


Mehl 


20 


= 2 


15 


25 ^ 3 


18 1 


Mehl 


10 :^ 1 


7 10—1 


7 


— 


— 


— 


— 


— — 




Kartoffeln * 


105 := 2 


23 146 — 3 


32 






30 


74 


34 


83 


24 


74 1 25 


83 


Bohnen 


106 


= 26 


69 


117 = 29 


65 


Bohnen 


80 ^ 20 


44 


80 - 20 


44 


Mehl 


20 


= 2 


15 


25 = 3 


18 


Mehl 


10 - 1 


7 


10 — 1 


7 




— 


— 


— 


— — 


— 


Kartoffeln 


105 = 2 


23 


146 = 3 
24 


32 






28 


74 


32 


83 


23 


74 


83 



Mit Zusatz von Fett, von dem noch 19 gr. zur Verfügung stehen, 
können wir uns auf diese Weise eine ausreichende Portion Gemüse aus 
Leguminosen herstellen. Allerdings ist dabei noch etwas zu viel Eiweiss; 
es wäre zwar leicht möglich gewesen, durch einen grösseren Zusatz von 
Mehl oder von Kartotfeln genau die richtige Mischung zu erhalten, aber 
die Speise würde uns dann nicht recht munden. 

Durch Ersatz eines Theils der Erbsen durch Spätzeln oder noc besser 
durch Sauerkraut, wie es so häutig geschieht, könnte ebenfalls geholfen werden. 

Wir können auch den an Nahrungsstoffen bleibenden Rest durch 
aus Mehl oder Brod bereitete Speisen zuführen, indem wir das Mehl zu 
Spätzeln, Rohrnudehi, Pfannenkuchen, Schmarren etc. verarbeiten, das 
weisse Brod (Semmel) zu Knödeln (mit Mehl) oder Semmelschmarren etc. 
Man hätte dann ausser Fett und geringen anderen Zusätzen (Milch, Eier) 
zu nehmen: 



Mehl (zu Spätzeln) 

Semmel und Mehl 

(zu Knödeln) 



Eiweiss : Kohlehydrate : 

100 = 12 74 113 

85 
35 j 43 



80] 



12 



74 



Semmel (zu Schmarren) 117 =^ 11 



74 138 



Eiweiss : 


Kohlehydrate : 


— 13 


83 


— 13 


83 


— 13 


83 
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Von Reis und Mais werden die oben angegebenen Mengen verwendet. 
Da in 95 gr. Reis etwas zu wenig Eiweiss vorhanden ist, so thut man gut, 
eine Suppe aus Linsen oder Erbsen vorausgehen zu lassen oder den Ge- 
richten, wie es in der That auch häufig geschieht, etwas geriebenen Käse 
zuzusetzen. 

Von den Kartoffeln vermag man sehr wohl 339 — 380 gr. zu ver- 
zehren; bei der ersteren Portion befindet sich etwas zu wenig Eiweiss, 
welches jedoch bei Kartoffeln in der Sauce durch Zumischen von etwas 
Mehl, bei Kartoffelschnitzen durch geröstete Semmelbröckchen, bei Kartoffel- 
brei durch etwas Milch geliefert werden kann ; giebt man Kartoffelsalat oder 
Kartoffeln in der Schale oder geröstete Kartoffeln, so nimmt man eine 
Suppe von Leguminosen und erhält so die nöthige Eiweissmenge. Zu Kar- 
toffeln in einer Brühe braucht man z. B. an Kartoffeln und Mehl: 

Eiweiss: Kohlehydrate: Eiweiss: Kohlehydrate: 

Kartoffeln: 239 =5 52 280 = 6 61 

Mehl: 30 = 4 22 30 = 4 22 



9 74 10 83 

In einer Portion Kartoffelsalat, welche für 3 Kreuzer aus einem Wirths- 
hause geholt worden war, fanden sich 307 gr. Kartoffeln, in einer Portion 
Kartoffelgemüse mit Brühe 308 gr., was mit den von mir geforderten Men- 
gen sehr gut übereinstimmt. 

Uebersieht man die noch übrigen Gemüse (Sauerkraut, Weisskraut, Erd- 
dotschen, gelbe oder weisse Rüben, grüne Bohnen, Wirsing und Kohl), so 
erkennt man, dass davon viel zu viel gegeben werden müsste, um die noch 
nöthige Menge Kohlehydrate zu liefern. In reichlichen Gemüseportionen, 
welche in einem Wirthshause für je 3 Kreuzer gekauft waren, fanden sich 
343 gr. Sauerkraut, 321 gr. Erddotschen und 456 gr. Wirsing; darnach wäre 
es kaum möglich, die erforderlichen Mengen dieser Gemüse zu verzehren. 
Es ist also nöthig, entweder einen Theil der Kohlehydrate durch ein anderes 
Gemüse beizubringen oder viel Mehl bei der Bereitung zuzumischen. Man ist 
nun auch beinahe durchgängig gewöhnt; mit den genannten Gemüsen Kar- 
toffeln (in der Schale) zu essen, und ich erachte es für einen grossen Triumph, 
dass dieser Gebrauch aus der wissenschaftlichen Betrachtung als nothwendig 
abgeleitet werden kann; wir wären nicht leicht im Stande mit einem aus 
Suppe, Fleisch und jenen Gemüsen bestehenden Mittagessen auszureichen, 
wenn wir nicht übermässig grosse Mengen der letzteren verzehren. 
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Zu Sauerkraut können wir zugeben: 

Eiweiss: Kohlehydrate: Eiweiss: Kohlehydrate: 



Sauerkraut *%0 — 


6 


28 


350 = 


6 


28 


Mehl 30 - 


3 


•2-2 


30 - 


3 


22 


Kartoffeln 110 — 


2 


24 


151 - 


3 
12 


33 




11 


74 




83 


Sauerkraut 350 — 


6 


28 


350 — 


6 


28 


Mehl 30 — 


3 


22 


30 — 


3 


22 


Mehl (zu Spätzelii) 33 — 


4 


24 


45 — 





33 



13 74 14 83 

Ziemlich passend ist es, wie schon vorher gestigt, Erbsen zu Sauerkraut 
zu geben, und zwar etwa in folgenden Mengen: 

Eiweiss : Kohlehydrate : 

Sauerkraut 300 = 5 24 

Mehl 25 =3 18 

Erl)sen 55 =12 32 

20 74 

Man könnte auch ohne Kartoffeln mit Sauerkraut allein auskommen, 
wenn man da8sell)e mit Mehl stärker versetzt, so z. B. : 

Eiweiss : Kohlehydrate : 

Sauerkraut 4(X) =7 32 

Mehl 57 = 7 42 

14 74 
oder : 

Sauerkraut 400 = 7 32 

Mehl 69 = 8 51 

15 84 

Aehnlich wie bei dem Sauerkraut verhält es sich bei den noch übrigen 
Gemüsen, man setzt entweder Kartoffeln zu oder staubt sie stärker mit 
Mehl ein, welches letztere namentlich die grünen Bohnen vertragen, die häufig 
in einer Ehibrennsauce gegessen werden. Ich füge die für jedes der Gemüse 
nöthigen Zusätze hier an: 

Eiweiss: Kohlehydrate: Eiweiss: Kohlehydrate: 

Weisskraut 350= 5 25 Weisskraut 400= 6 28 

Mehl 30= 3 22 Mehl 62 = 7 46 

Kartoffeln 124 = 2 27 — — — — 

10 74 13 74 
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Eiweiss: Kohlehydrate: 

Erddotschen 300 = 4 32 

Mehl 30= 3 22 

Kartoffeln 92 = 2 20 



Eiweiss: Kohlehydrate: 

Erddotschen 300 = 4 32 

Mehl 55= 7 42 





9 


74 


gelbe Rüben 200 — 


3 


25 


Mehl 30 — 


3 


22 


Kartoffebi 124 — 


2 


27 




8 


74 


weisse Rüben 250 — 


2 


17 


Mehl 30 — 


3 


22 


Kai-toffeln 161 — 


3 


35 




8 


74 


grüneBohnen 300 — 


6 


19 


Mehl 30 — 


3 


22 


Kartoffeln 151 - 


3 


33 




12 


74 


Wir8ing,Kohl300 = 


6 


18 


Mehl 30 - 


3 


22 


Kartoffeln 156 — 


3 


34 



11 

gelbe Rüben 300 = 5 
Mehl 50 = 6 



74 
37 
37 



11 
weisse Rüben 300 = 2 
Mehl 73 = 9 



74 
20 
54 



11 
grüneBohnen 300 = 6 
Mehl 75 = 9 



15 
Wirsing,Kohl300 = 6 
Mehl 76 = 9 



74 
19 
55 



74 

18 
56 



12 



74 



15 



74 



Die noch übrig bleibenden 18 — 19 gr. Fett werden für die Her- 
stellung der Suppe und des Gemüses verwendet. 

Man muss nun noch die Gewürze etc. hinzufügen, die ich wegen ihrer 
zu geringen Menge ganz vernachlässige. 

Wir haben mit diesen Betrachtungen unsere Aufgabe erfüllt und die Qua- 
lität und Quantität der Nahrungsstoffe angegeben, welche mau zu einem aus 
Suppe, Fleisch und Gemüse bestehenden Mittagessen, das für einen mittelmässig 
arbeitenden Envachsenen ausreichend ist, nöthig hat. Es ist nicht meine 
Sache, noch auszurechnen, wieviel man für ein solches Mittagessen zum 
Selbstkostenpreise verlangen soll , da mir die Preise der Lebensmittel, wenn 
sie im Grossen eingekauft werden, nicht hinlänglich bekannt sind, und da 
ich nicht veranschlagen kann, wie die übrigen Bedürfnisse, wie z. B. die Köche, 
die Kücheneinrichtuugeu etc. berechnet werden müssen. Ich dächte aber, 
dass die Portion für 10 — 12 Kreuzer abgegeben werden könnte. Da nun 
manche Leute nicht so viel verzehren, z. B. Reconvalescenten, Greise oder 
Kinder, so möchte ich vorschlagen, nach dem Vorgange der Berliner Volks- 
küchen auch halbe Portionen abzugeben. 
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Um zu zeigen, wie man nach meinen obigen Angaben genügende Mittag- 
mahlzeiten zusammenstellen kann, füge ich noch einige Beispiele bei, die 
sich leicht noch vermehren liessen. 

1) SemmeUuppe , Rindfleisch nnd Gemüse ans weissen Bohnen und Kartoifeln. 



Semmel (1 Semmel = 42 gr.) 50 = 
Fett 5 :^ 

Rindfleisch (163 m.Knochen) 150 = 
weisse Bohnen 80 := 

Mehl 10 = 

(Kartoffeln 146 = 

[Fett 14 = 

Schwarzbrod 81 = 



EiweisB : 


Fett : 


IV Uli 1*3- 

hydrate 
30 


30 


o 
15 




20 




44 


1 




7 


3 




32 




14 




9 




47 


65 


34 


160 



2) Erbsensuppe, Rindfleisch nnd Weisskrant mit Kartoifeln 



(bei Zusatz von Mehl 
lässt mau obonsoviel an • 
Erbsen weg.) 


[ Erbsen 50 
1^ ett 9 — 


11 


1 
9 


29 


Rindfleisch 


150 =: 


30 


15 




Weisskraut 


350 — 


5 




25 


. Mehl 


30 — 


3 




22 


l^ett 


10 — 




10 




Kai-toflFeln 


124 = 


2 




2 


Schwarzbrod 


81 = 


9 
60 


35 


47 






150 



3) Reissnppe mit Käse, Rindfleisch, Gemüse aus saueren Kartoffeln: 

Reis 
Käse 
Fett 
Rindfleisch 

I Kartoifeln 
Mehl 
Fett 
Schwarzbrod 



50 = 


4 




39 


14 = 


6 


1 




5 - 




o 




150 — 


30 


15 




280 — 


6 




61 


30 — 


4 




.22 


14 — 




14 




81 — 


9 




47 




59 


35 


169 
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4) ErbaenSBppe, Kalbsbraten and Kartoffelsalat: 



EiwoisB; Fett: 



Kohle- 
hydrate : 



(Erbsen 50 = 

(Fett 19 = 

KalbHeisdi(161iiiitKnücbeii) U8 = 
I Kartoffeln 380 = 

|Oel ' 12 = 

Schwarzbrod 81 = 
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34 



6) (iriessnppe, RindfleiBCh nBd Linsengemaae : 

jGries . -"> = '•> .~ 

|Fett ö = — 5 

Kiiidaeisch 150 = 30 15 

f Linsen 80 =:; 21 — 

Mehl 10 = 1 — 

(Feit 14 = - 14 

Kartoffeln 105 = 2 — 

Sdiwarzbrod 81 = 9 — 

68 34 



6) Brennsnppe, 


Boenr k la moä 


1 Mehl 


30 = 


1 Fett 


10 = 


fRindileiscb 


150 = 


j Mehl 


23 = 


iFett 


10 = 


j Semmel 


80 ^ 


) Mehl 


35 = 


Sebwai-zbl-od 


81 ^ 



47 
159 



7) schwarxe Brodsuppi 

(Schwarzbrod 
Fett 
Rindfleisch 

I Sauerkraut 
Mehl 
Fett 
Kartoffeln 
Schwarzbrod 



— 47 
57 35 160 

, Rfndfteiscb and Sanerkraot mit Kartoffeln : 

60 = 5 1 32 



150 = 30 15 — 

350 = 6 — 28 

30 = 3 - 22 

14 = — 14 — 

161 = 3 — 33 

_81^ 9 — 47 

56 35 162 
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8) Kartoflfelsnppe, Schweinefleisch and Sauerkraut mit Spätzeln: 

Kohle- 



j Kartoffeln 
I Fett 
Schweinofleisc'li 

Sauerkraut 

Mehl 
I Fett 
Melil 
Scliwarzbrod 



I 



180 = 

9 = 

150 = 

3»0 = 

30 = 

10 = 

40 = 

81 = 



Ei weiss : Fett : 
4 — 



hydrate : 
39 



30 
Ü 
3 



9 
15 



28 
22 



— 10 — 



9 



U 



33 

47 

i69 



9) Nndelsnppe, eingemachtes Kalhfleisch nnd Semmeleierhaber: 

I Nudeln 40 = 

I Fett 10 = 

Kalbfleisch 148 ^ 

Mehl 20 = 

Fett 12 = 

Semmel 117 - 

Fett 10 r^ 

Schwarzbi'od 81 = 



) 



— 29 
10 — 

2 — 

— 15 



— 12 — 



30 
3 



11 — 



74 



— 10 — 



9 

58 



34 



41 
165 



10) LinHensnppe, Ruhrniidoln mit js^edörrtom <)b«t (FaHtcnviasen): 



( Liiisou 

Fett 
f Melil 

Fett 
{gedörrte Biineii 
Schwarzbiod 



100 = 2ü 

12 --- — 

100 = 12 

^1 - — 

20 -- — 

_81_= _ 9 
47' 



2 
12 



54 



— 74 
21 — 

— 15 

— 47 



35 190 



5 



30 
3 
3 



— 29 
o — 

16 — 



11) Nudelsuppe, Rindfleisch und ffelbe Rüben mit Kartoffeln: 

j Nudeln 40 ~ 

i Fett o = 

Kindfleisch 150 = 

gelbe Rüben 200 = 

Mehl 30 = 

Fett 14 = 

Kai-toffeln 169 = 

Schwarzbrod 81 = 



— 25 

— 22 

— 14 — 



3 
9 
"53 



— 37 

— 47^ 

34 160 
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12) Erbsensuppe, Hammelsbraten und Spätzeln: 







Eiweiss 


: Fett : 


Kohle- 
hydrate : 


1 Erbsen 


50 = 


11 


1 


29 


1 Fett 


12 — 




12 




Hammelfleisch 


155 — 


30 


9 




jMeLl 


113 — 


13 




83 


( Fett 


12 — 




12 




Scbwarzbrod 


81 = 


9 
Ü3" ~ 


34 


47 




159 


13) Reissnppe, 


Rindfleisch und Kohl mit KaHoflPeln. 


Reis 


50 — 


4 




39 


Fett 











Käse 


9 = 


4 


1 




Rindfleisch 


150 — 


30 


15 




[ Kolli 


300 — 


G 




18 


Mehl 


30 = 


3 




22 


Fett 


13 = 




13 




Kartoffeln 


15G — 


3 




34 


Scbwarzbrod 


81 — 


9 




47 






59 


34 


TüO ' 


) Gerstensuppe, Rindfleiscb und Kartoifelffemiise in B 


nttersauc 


Gerste 


50 = 


5 


1 


37 


Fett 


5 — 








Rindfleisch 


150 = 


30 


15 




Kartoffeln 


239 — 


5 




52 


Mehl 


30 — 


4 




22 


Fett 


13 = 




13 




Schwarzbrod 


81 — 


9 




47 






'53 ^ 


34 


158 ' 


15) Brennsuppe 


, Blnt- und Leberwürste, 


Sanerkrant : 


(Mehl 


30 — 


3 




22 


Fett 


10 — 




10 




Leberwurst 


200 — 


34 


27 




( Sauerkraut 


350 = 


ü 




28 


[Mehl 


30 — 


3 




22 


Kartoffeln 


190 — 


4 




41 


Schwarzbrod 


81 — 


9 




47 



59 



37 160 
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16) Knödelsnppo, Rindfleisch nnd fiferöMete Kartoffeln. 

Kohle- 
i-Jiweiss : Jh ett : 

Semmel 
Fett 
Rindfleisch 

{Kartoffeln 
Fett 
Schwarzbrod 



Kartoffeln 

Fett 
Würste 

Erbsen 

Mehl 

Fett 
Reis 
Schwarzbrod 





Kiweiss : 


Fett : 


hydrate : 


80 — 


8 


1 


48 


o 




5 




150 — 


30 


15 




280 — 


G 




61 


13 — 




13 




81 — 


y 




47 




53 


34 


156 


Würste nnd Erbaengemilse mit R 


180 — 


4 




39 


;> 




5 




182 -- 


30 


23 




74 — 


IG 




43 


20 = 


2 




15 


G — 




G 




20 — 


1 


/ 


16 


Hl ^. 


y 




47 




(52 


34 


160 



18) Reissappe, Fh^i^chknöd«*! mit Kohl: 
R(MS 50 r^ A — 3U 

Fett 
Rindfleisch 
Semmel 
{ Kohl 

Fett 

Mehl 
Schwarzbrod 



Erbsen 

Fett 

Semmel 

Fett 
ged(*)rrte Birnen 
Schwarzbrod 



!) -- 




5 




150 = 


30 


15 




m —■ 


G 




36 


300 =- 


G 




18 


14 - 




14 




oO - 


3 




22 


«1 — 


y 




47 




58 


34 


1G2 


ren mit gedörrtem 


Obat ( 


Fastenesf 


50 — 


11 


1 


29 


12 — 




12 




130 — 


12 




78 


21 - 




21 




20 - 






15 


81 — 


9 




47 




32 


34 


169 
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20) Gerstensnppe, Boenf k la mode nnd Spfttzeln: 



1 



f Gerste 

Fett 

{Rindfleisch 
Mehl 
fMehl 

Fett 
Schwarzbrod 





Eiweiss : 


Fett: 


Kohle- 
hydrate : 


50 — 


5 


1 


37 


5 — 




5 




150 — 


30 


15 




23 — 


3 




17 


80 — 


9 




59 


13 — 




13 




81 = 


9 




47 




56 


34 


160 



Diese zwanzig Rezepte, die in ihrem Gehalte nur wenig schwanken, 
sollen, wie ich nochmals hervorhebe, nuf Beispiele sein, wie Einsichtige bei 
Aufstellung einer Mittagskost unter den angenommenen Bedingungen zu 
verfahren haben ; sie sind nicht gemacht, um einfach für alle Fälle copirt zu 
werden, denn sie gelten nur für eine bestimmte Voraussetzung, nämlich für 
einen mittleren rüstigen Arbeiter und für unsere oberbayerischen Verhält- 
nisse. Viele haben sich schon an mich um diese Rezepte gewendet, ich 
habe aber immer erwiedert, dass dieselben ohne Commentar gar keine Be- 
deutung haben. Diejenigen, welche meinen, man brauche nur nach den 
Rezepten kochen zu lassen, um für alle Fälle eine genügende und wohlfeile 
Mittagskost zu erhalten, werden enttäuscht sein; ein solcher Wunsch kann 
nicht erfüllt werden. 



Voit, üntereaelixmg der Kost 



m. 
Die Kost im städt. Krankeiilianse zu München 

untersucht und hepprochen 



von 



Dr. Friedr. Renk, 

II. AR8istt>iit am hygionischpn Infltitnt4>. 

Die Nahrung soll bekanntlich den thierischen und menschlichen Orga- 
nismus auf seinem stoflFlichen Bestände erhalten oder in einen gewünschten 
stoflFlichen Zustand versetzen. 

Dieses Ziel kann auf die mannigfaltigste Weise erreicht werden ; wir 
sehen bei der Aufnahme der verschiedensten Nahrungsmittel den gleichen 
Erfolg eintreten. Aber nur bei einer bestimmten Qualität und Quantität 
der Nahrung und ihrer Bestandtheile geschieht die Ernährung ohne ein 
Uebermaass eines der NahrungsstoflFe, ohne zu grosse Belästigung des Darm- 
kanales, und auf die wohlfeilste Weise. Eine solche Nahrung ist dann das 
Ideal der Nahrung für einen bestimmten Fall. Trotz vielfältiger Versuche, 
ist man noch weit davon entfernt, für den Menschen, selbst für einen mit- 
leren Fall, die ideale Nahrung angeben zu können. Es bedarf zu dem 
Zwecke noch einer grossen Zahl von Versuchen in mancherlei Richtung, 
welche viel Zeit und Arbeitskraft in Anspruch nehmen, und nicht unbe- 
deutende Geldmittel erfordern. Aber wir wissen jetzt, wie man solche Ver- 
suche einrichten muss, um die Antwort auf die gestellten Fragen zu er- 
halten, wenigstens so weit als es vorläufig nothwendig ist, und wir können 
ferner aus den bis jetzt gemachten Erfahrungen schon allerlei Anwendungen 
machen, namentlich für diejenigen Fälle, wobei es sich um Ernährung einer 
Anzahl von Menschen handelt, welche die Nahrung nicht frei aus- 
wählen können, sondern das ihnen von Anderen Gegebene verzehren müssen. 

Einen ganz ausserordentlich com])lizirteii Fall der Art stellt die Er- 
nährung kranker Menschen in Spitälern dar. 

Zunächst tritt hier die Verschiedenheit der zu Ernährenden hindernd 
in den Weg. Während es sich bei der Ernährung von Arbeitern, Soldaten, 
Gefangenen, Pfründnern etc. um ziemlich gleichartige Individuen handelt^ 
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finden sich unter den Kranken möglichst ungleichartige, d. h. unter den ver- 
schiedensten Ernährungsverhältnissen und Körperzuständen stehende Menschen. 
Man weiss, dass für die Grösse des Eiweiss- und Fettverbrauchs nicht nur 
die Masse des in den Organen abgelagerten Eiweisses und deren Fettge- 
halt maassgebend ist, sondern auch die Beschaffenheit . der Zellen und die 
Bedingungen, unter denen sie sich befinden, welche in Krankheiten häufig 
verändert sind. Man ist genöthiget, diesen Umständen gehörig Rechnung 
zu tragen, und also bei der Ernährung Kranker zu individualisiren. Es 
hat mich dies im Späteren veranlasst, die Kranken wenigstens in zwei 
Gruppen zu scheiden, von denen jede ihre bestimmten Ansprüche an die 
Ernährung erhebt. 

Femer ist es in vielen Fällen nicht möglich, einem kranken Organismus 
eine Nahrung beizubringen, d. h. so viel, dass er dadurch auf seinem nor- 
malen Eiweiss- oder Fettgehalte bleibt, und zwar aus mehreren Gründen. 
Es kann entweder durch eine Aenderung der Bedingungen der Zersetzung 
in den Zellen so viel in Zerfall gerathen, dass der sonst normale Darm niclit 
entsprechend nachzuliefern veimag. Oder es wird im Darmkanale durch 
Erki'ankungen desselben nicht genügend verdaut, resorbirt und ertragen, 
oder es sind anderweite Störungen im Körper, welche durch Nerven- 
einflüsse den Appetit rauben und so die gehörige Aufnahme von Speisen 
und die normale Ausnützung derselben im Darme unmöglich machen. 
Während ein normaler Darm, wie Versuche, welche in Prof. Voit's Labo- 
ratorium angestellt worden sind, die verschiedensten Nahrungsmittel in nahezu 
gleicher Weise ausnützt, treten bei dem kranken Darm erst die Verschieden- 
heiten hervor, über die wir aber noch keine messenden Versuche besitzen und 
die häufig individueller Natur sind. 

Bei den abgemagerten Reconvalescenten handelt es sich um eine Wieder- 
gewinnung des Appetits, eine allmähliche Gewöhnung des Darmes und des 
übrigen Körpers an die theilweise unterbrochenen Funktionen, um eine Wie- 
derherstellung des zu Verlust gegangenen Eiweisses und Fettes. Alles dies 
erfordert eine bestimmte Art der Ernährung. 

Es ist daher unzweifelhaft, dass die Erkennung der richtigen Kost für 
einen bestimmten Kranken ungleich grösseren Schwierigkeiten begegnet als 
der für den Gesunden. Es sind kaum Anfänge vorhanden, diese Verhält- 
nisse für den kranken Menschen zu eruiren; einige Versuche von Petten- 
kofer und Voit über den Gesammtumsatz an einem Diabetiker und einem 
Leukämischen; die Versuche von Schnitzen, Huppert und Riesell 
über den Eiweissumsatz bei Fiebernden, das ist so ziemlich Alles, was wir 
Sicheres über die Grösse des Verbrauchs Kranker bei bekannter Zufuhr 
wissen. 

5* 
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Allerdings hat schon Hippokrates eingehende diätetische Vorschriften 
gegeben, und haben die Aerzte stets auf die Ernährung der Kranken grosses 
Gewicht gelegt. Aber man hatte früher nur ganz vage Voi*stellungen von 
der Aufgabe und den Unterschieden der Nahrungsmittel: erst seit man die 
Bedeutung der einzelnen Nahrungsstoffe für die stofflichen Vorgänge im Thier- 
körper, und den Gehalt der verschiedenen Nahrungsmittel an diesen Nahrungs- 
stoffen besser kennt, ist eine Auswahl derselben für die Erreichung bestimmter 
Zwecke am Krankenbette möglich gemacht. Seit diesen Fortschritten in der 
Physiologie schreiben die Aerzte der richtigen Ernähmng der Kranken einen 
ganz besonderen Werth zu; sie wagen es wieder, den Kranken reichlicher 
Speisen zuzuführen, nachdem sie eine Zeit lang, von falschen theoretischen 
Vorstellungen ausgehend, den akut Kranken heinahe jegliche Speise ent- 
zogen und denselben dadurch vielleicht mehr geschadet, als durch ihre 
Arzneien genützt haben. Trotz dieser Erkenntniss und obwohl eine Periode 
in der Entwicklung der Medizin kam, in welcher man mit übertriebenem 
Skepticismus alle Arzneien entbehren zu k(*)nnen glaubte und einzig und 
allein für die Ernährung der Kranken Sorge trug, weiss man doch noch 
recht wenig Sicheres darüber, was man einem Kranken in den Speisen zu geben 
hat. Es rührt dies zum grossen Theile daher, dass nur spärliche Versuche am 
kranken Menschen vorliegen und man bisher beinahe ausschliesslich nur die 
Qualität der Zufuhr und nicht die nöthige Quantität derselben berücksichtigte. 
Hier liegt ein weites Feld für die folgenreichsten Untersuchungen vor. 

Man gebraucht jedoch vielfach , aus Unbekanntschaft mit der heutigen 
Lehre von der Ernährung, dasjenige nicht, was man mit Nutzen schon anwenden 
könnte. In dieser Beziehung sind es besonders die unklaren und unbe- 
stimmten Ausdrücke, welche grossen Schaden anrichten. Man identifizirt 
einen Nahrungsstoff mit der Nahrung, nennt ersteren falschlich nährend und 
meint, seine Schuldigkeit gethan zu haben, weini man etwas „Nährendes" zu- 
geführt hat, während man doch nur einen Theil des Nährenden oder der 
täglichen Nahrung gegeben hat. Es würden viele Missverständnisse unmög- 
lich gemacht und viel Unheil vermieden werden, wenn man sich an die 
Definitionen, welche Prof. V o i t von Nahrung und Nahrungsstoff, nährend und 
nahrhaft aufgestellt hat, immer strengstens halten würde. In den Lehr- 
und Handbüchern der Pathologie finden sich leider noch vielfach Ausdrücke 
einer längst vergangenen Zeit, welche heutzutage gar keinen Sinn oder 
einen ganz anderen als den fiüher damit verbundenen haben. Man ent- 
schliesst sich schwer, dieselben zu verbannen, da man daran gewöhnt ist* 
den Schaden hat vor Allem derjenige, der nicht nach dem Sinne solcher 
Worte fragt und dennoch meint, etwas damit zu wissen. Da heisst es z. B., 
der Fieberkranke muss „kräftig" ernährt werden, aber man macht sich 
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nicht klar, was das Wort kräftig bedeutet, unter dem man allerlei Verschie- 
denes verstehen kann : nämlich einen Stoff, welcher bei seinem Zerfalle leben- 
dige Kraft, also Wärme oder mechanische Leistung erzeugt, oder einen Stoff, 
welcher nur die Nerven- und Nervencentralorgane in die V^erfassung setzt, 
leichter die Widerstände zu überwinden, oder auch einen Stoff, welcher zum 
Ansatz gelangt und den vorher abgemagerten Körper dadurch wieder leistungs- 
fähig macht. Also man sagt, man solle ki'äftige, roborirende Diät reichen, näm- 
lich: „kräftige" Fleischbrühen, Eier, Milch etc., wobei Substanzen von der un- 
gleichartigsten Bedeutung zusammengeworfen werden und das Wort ^kräftig" 
in ganz verschiedener Weise aufgefasst wird. Man spricht andererseits 
von entziehender Diät, welche antifebril und antiphlogistisch wirken soll; 
und worin besteht diese Diät: in der DaiTeichung von Amylaceen. Man 
kann sich wohl keinen grösseren Unsinn denken; Phrasen der Art wirken 
auf denjenigen, der mit einigen Kenntnissen versehen, sich Rechenschaft 
über die gebrauchten Worte zu geben sucht, in demselben Grade verletzend 
ein, wie eine schrille Dissonanz auf ein musikalisch gebildetes Ohr. Es wäre 
wirklich recht viel gewonnen, wenn man sich endlich entschlösse, solche 
Worte nicht mehr zu gebrauchen. 

Ehe man mit Aussicht auf Erfolg an die Lösung der Aufgabe der 
richtigen Ernährung der Kranken gehen kann, ist es vor Allem nöthig, für 
den Anfang möglichst einfache Fragen zu stellen. Sowie die einfache Unter- 
suchung der gewöhnlichen Kost des gesunden Menschen auf eine Anzahl 
von früher wenig beachteten Punkten aufmerksam gemacht und etwas Licht 
in dies vorher dunkle Gebiet gebracht hat, so dass es jetzt leichter gelingt, 
Anhaltspunkte für weitere Untersuchungen zu gewinnen, so scheint es auch 
bei der Ernährung des Kranken am natürlichsten zu sein, zunächst einmal 
die jetzt gereichte und der Erfahrung nach als gut befundene Kost in einem 
wohl dotirten Krankenhause einer näheren Betrachtung zu unterziehen. 
Man kennt vorzüglich die Verhältnisse der Reconvalescentenkost in einer An- 
zahl von Fällen, von den anderen Kostarten ist nur wenig bekannt; man 
kann wohl sagen, dass kein Arzt sich klar bewusst ist, was er bei einem 
bestimmten Regime reicht und den wievielsten Theil der für einen Gesunden 
nöthigen Nahrungsstoffe er darin giebt. Man sollte denken, dass schon ein 
solcher Vergleich zu allerlei interessanten Betrachtungen Veranlassung 
geben mu6s. 

Es sind einige Angaben über den Gehalt von Kostsätzen für Kranke 
an den hauptsächlichsten organischen Nahrungsstoffen vorhanden. 

Beneke*) hat im Jahre 1853 eine werth volle „statistische Uebersicht 



i) Beneke, Archiv f. physiolog. Heilkunde 1853. 12. Jahrg. S. 409. 
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der in den Hauptverpflegungsanstalten Londons vorschriftsmässig eingehal- 
tenen Diäten mit einer Berechnung des Verhältnisses der genossenen stick- 
stoffhaltigen und stickstofffreien" Substanzen"* gegeben. Darunter findet sich 
auch die Diät in Hospitälern, aber nur die für die Reconvalescenten. Es 
war ilim vorzüglich darum zu thun, das Verhältniss der stickstoffhaltigen 
zu den stickstofffreien Substanzen der Nahrung zu berechnen. 

Man hat sich früher gewöhnlich nicht klar gemacht, warum denn diese 
Stoffe in einem gewissen Verhältnisse in unserer Nahrung genommen werden ; 
man brachte es meist in Zusammenhang mit der nöthigen Arbeitsleistung 
und Wärmeerzeugung. Wir beurtheilen jetzt die Bedeutung der richtigen 
Mischung der Nahrungsstoft'e anders, seitdem wir zur Bemessung ihres 
Werthes für die Ernährung nur ihre stoffliche Wirkung ins Auge fassen. Dar- 
nach ist es bekannt, dass man unter Zusatz von stickstofffreien Substanzen die 
geringste Menge von Eiweiss in der Kost bieten kann, welche einen Orga- 
nismus unter gewissen Verhältnissen auf seinem Eiweissbestande erhält, 
und dass dazu eine gewisse Menge von Fett und Kohlehydraten gegeben 
werden muss, um die Fettabgabe zu verhüten. Man kann aber auch mit 
einer grösseren Quantität von Eiweiss und unter Abzug von Fett und Kohle- 
hydraten stofflich das Gleiche erreichen, ohne dass dabei die Gesundheit 
geschädiget wii'd. Das Verhältniss von Fett und Kohlehydraten ist ebenfalls 
sehr wechselnd; es ist kaum möglich, nur mit Fett oder nur mit Kohle- 
hydraten den Körper vor Fettverlust zu schützen; eine gewisse Mischung 
der beiden Substanzen ist wohl die beste, aber je nach Gewohnheit, je nach 
den Mitteln etc. ist sie bei den verschiedenen Menschen höchst ungleich. 
Die Fette spielen in mancher Beziehung eine ganz andere Rolle in der 
Nahrung als die Kohlehydrate; es ist desshalb die beliebte Berechnung des 
Fettes auf sein Aequivalent Kohlehydrat eine fehlerhafte, ganz abgesehen 
davon, dass die beiden sich nicht in dem meist angenommenen Verhältnisse 
von 100 : 240 in ihrer Wirkung auf die Erhaltung des Fettbestandes ergänzen. 
Nur desshalb, weil in den meisten Fällen die Kohlehydrate in so über- 
wiegend grosser Menge genossen werden, hat sich annähernd das gleiche 
Verhältniss der stickstoffhaltigen Stoffe herausgerechnet. Um eine Einsicht 
in die Art der Ernährung zu erhalten, muss man die Menge von Eiweiss, 
Fett und Kohlehydraten kennen, aber auch wissen, in welchen Nahrungs- 
mitteln dieselben gereicht werden. 

Beneke hat nun Folgendes über die Diät männlicher und weiblicher 
Reconvalescenten in den Hospitälern Londons bei ruhiger Beschäftigung 
angegeben. Die Mengen der Nahrungsmittel sind dabei in Gramm ausgedrückt. 



Voa Dr. Friedr. Renk. 
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Ort 



16. Sliddlesex Hospital 

1 7. Bartholomews Hospital 

18. Hospital für UonsainptioD Hrompton 

19. St. Geoi^f's Hospital 

20. Westminster Hospital 

'21. German Hospital Dalston .... 

22. Woolwich-Hospital 

23. K. Sea-bathing Infirtnary Margato 

(scrophulöäf Kinder) 

24. lUetropolit. Eotabliüliment Mai^^at*' 

(scrophulösc Kinder) 

25. Chatean Bellevue (acrophalöse Erwaclmene) 




Daraus berechnen sich folgende Mengen von Eiweiss, Fett und Kohle- 
hydi'aten^). 



16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22. 

23. a. 
b. 

24. a. 
b. 

25. 



Ei weiss 

85 
83 
83 

100 

125 
97 
87 

123 
89 
65 
83 

102 



<'ett : 


Kohlehydrate : 


28 


297 


50 


291 


32 


254 


65 


308 


43 


388 


68 


309 


34 


347 


55 


438 


43 


340 


40 


245 


48 


359 


60 


364 



Lässt man die Kostsätze 23. b. und 24. a. und b. , als für Kinder bis 
zu 16 Jahren bestimmt, weg, so ergiebt sich im Mittel für die Reconvales- 
centen-Diät Erwachsener 96 gr. Eiweiss, 47 gr. Fett und 338 gr. Kohlehydrate. 

Hildesheim hat im Jahre 1856 in seiner Normaldiät versucht, die 
Nahrung des Menschen für verschiedene Verhältnisse nach den damals be- 
kannten StofFwechselgleichungen von Barral, den Bestimmungen der im 
Athem ausgeschiedenen Kohlensäure, und des im Harn und Koth enthal- 
tenen Stickstoffs zu construiren. Er stellte 12 Abstufungen der Diät für 
Kranke auf, welche in den Mengen der Nahrungsstoffe allmählich abfallen, 
Eiweiss und Fett rascher als die Kohlehydrate, ohne diiss ein Grund 



*) 110 gr. gebratenes Fleisch = 133 gr. rohes mit 2G.1 gr. Eiweiss und 14 gr. Fett. 
Im Brod sind 9.2^o Eiweiss und 57.3^0 Stärkemehl. 
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dafür angegeben ist. Eb mag dem Arzte schwer fallen, sich für die eine oder die 
andere dieser vielen Stufen zu entscLcidoji, da wir bis jetzt viel zu wenig 
die wirklichen Bedürfnisse der Kranken in dieser Bezieliung kennen. 

Es soll die Normal-Diät-Verpflegung nach Hildesheim in Gramm 
berechnet, enthalten: 



Diu 
Reconvalescenten- oder 


tatufe: 


EiweiBB: 
146 
131 


Fett; 
44 
39 


Kohlehyikate 
499 
473 


ganze Kost 


3. 


117 


35 


447 




4. 


102 


31 


420 


% Kost 


5. 


88 


26 


394 




6. 


73 


22 


368 


Vt Kost 


7. 
«. 


58 
44 


17 
13 


342 
316 


'/* Kost 


9. 
10. 


29 
15 


9 
4 


289 
263 


leere Kost 


U. 
12. 


— 


— 


236 
118 



Diese Nahrungsstofie sollen nun für die 12 Diätstufen in folgenden 
Nahrungsmitteln gegeben werden: 



^ 


1 


! 




1 




nach 


Wahl 






1 


jl 


ia 


1 


li 


% 
S 


1. 


703 


234 


42 


117 


234 


117 


175 


701 




a. 


643 


195 


88 


117 


234 


117 


176 


701 


_ 


3. 


585 


156 


m 


117 


234 


117 


175 


701 


_ 


i. 


526 


117 


31 


117 
GrQlze 


234 
Graupe 


117 
Reis 


176 
Grütze 


701 


- 


6. 


466 


166 


23 


117 


117 


117 


117 


_ 




S. 


408 


117 


19 


117 


117 


117 


117 






7 


350 


78 


15 


117 


117 


117 


117 






8- 


292 

Semmel 


39 


11 


117 


117 


117 


117 


- 


- 


9. 


176 




7 


176 


88 


8ö. 


88 


_ 


_ 


10. 


88 


- 


5 


88 


88 


88 


88 


_ 


88 


n. 




~ 


- 


176? 


- 


- 


- 


- 


^1 

117/ 


12. 


~ 


~ 


- 




- 


- 




- 


117 
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Nach Aufstellung dieser Kostsätze erscheint ihm die in Wirklichkeit 
verabreichte Kost in den preussischen Lazarethen ungenügend. Dieselbe ist 
combinirt aus gewöhnlicher Kost mit Extraverordnungen. Die gewöhnliche 
Kost hat 4 Diätstufen, welche in der Menge der darin enthaltenen 
Nahrungsstoffe folgende Wei-the haben: 

EiweiBS ; Fett : Kohlehydrate : 

1. 125 19 507 



84 
56 

18 



19 
18 



401 



18 110 

3r Anzahl von Nahrungsmitteln ver- 
■ eben- 



Diese Nahrungsstoffe werden in i 
abreicht, welche in dem gleich zu erwähnenden Buche von Kirchner 
falls ausführlich aufgezählt sind. 

Die in den 4 Diätformen angegebenen Speisen können aber durch 
eine grosse Anzahl von Extraverordnungen erhöht und verändei-t werden, 
was Hildesheim in 46 Gombinationen berechnet, welche sich zwischen 
dem Gehalte von 158 gr. Eiweiss, 26 gr. Fett und 507 gr. Kohlehydraten 
einerseits und 18 gr. Eiweiss, IS gr. Fett und 110 gr. Kohlehydraten 
andererseits bewegen. Gerade in der Möglichkeit, so viele Extraspeisen 
nach Beliehen zu geben, liegt der Vorzug dieser Art der Krankeuverpflegung, 
während es geradezu entsetzlich ist, einem Reconvalescenten täglich den 
Consum von 702 gr. Brod zuzumuthen, die er sicherlich nicht vei'zehrt. — 

Kirchner hat in seiner Militärbygiene vom Jahre 1869 eine Berech- 
nung mehrerer Kostsätzc in Militäi-spitälern gegeben, von denen wir einige 
nur wenig differirend bei Roth und Lex wiederfinde». Er giebt die 4 
Formen der Krankendiät in preussischen Lazarethen an, wobei aber einige 
andere Zahlen als bei Hildesheim sich finden: 

1. Diätform ; 2. Diätform : 



l. Diätform ; 4. Diätform : 



im ganzen 
Tag 



Frühsuppe 



Mittag 



Brod 


585 


292 


Semmol 


— 


— 


Fleisch 


146 


146 


Mehl 


51 


36 


Hafei-gi-utze 


51 


36 


GerstengiUtze 


51 


36 


Butter 


— 


_ 


Beis 


88 


58 


Graupen 


95 


66 


Erbsen 


205 


146 


Bohnen 


205 


146 


Linsen 


205 


146 


Hirse 


127 


88 



146 
146 
29 
29 
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29 
29 



r^ber ilie Ko^t 



I KraDkenhiuiEe zu Mönchen. 



A!iemisuppe 



1. 


Diätfnnn : 


2-Diätfonii: 


J.Diätfor 


XiiJeln 


103 


.73 


44 


jRei, 


58 


44 


29 


' Kartoffeln 


127 


73 


44 


1 firaujwn 


5« 


44 


29 


1 KartoffdQ 


127 


73 


44 


j Erbsen 


Uli 


1U2 


— 


1 Kartoffeln 


ai!» 


14(! 


— 


1 Bohnen 


14(i 


102 


_ 


' Kartoffeln 


21!1 


146 


— 


(Linsen 


14« 


102 


— 


1 Kartoffeln 


21!1 


14« 


_ 


Kartoffeln 


731 


585 


— 


j Mohnüben 


5H5 


439 


_ 


1 Kartoffeln 


21!) 


14« 


_ 


J weisse Kühen 


5X5 


439 


_ 


1 Kartoffeln 


21'J 


14« 


— 


( Kohlrtilieii 


43!l 


292 


— 


1 Kartoffeln 


2111 


14« 


— 


( Kohlrabi 


431) 


292 





(Kartoffeln 


219 


146 


— 


1 Weisskohl 


439 


292 


_ 


(Kartoffeln 


219 


14« 


_ 


r Wirsing 


439 


292 


— 


1 Kartoffeln 


210 


146 


— 


1 grüne Bohnen 


439 


292 


— 


i Kartoffeln 


219 


14« 


— 


j grüne Erbsen 


219 


219 


14« 


\ Mohrrüben 


585 


439 


292 


Spinat 


— 


— 


V 


Buchweizengrütze 7;-( 


5« 


43 


Gerstengrütze 


51 


3« 


29 


lliiiergrütxe 


51 


3« 


29 


Weizengries 


51 


36 


29 


Kartoffeln 


585 


439 


292 


Hirse 


73 


58 


43 


Brod 


146 


102 


— 


Semmel 


102 


73 


58 


Mehl 


51 


36 


29 


Butter 


11 


7 


5 



29 
29 
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Dana sind nach Kirchner an Eiweiss , Fett und Kolilehydraten: 
1 Mittel : 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate ; 

I Frühsuppe 6.9 11.2 30.9 

Mittag 43.0 15.9 114.4 

Abeudsuppe 6.9 13.0 56.7 

Brod 46.8 8.8 2K7.7 



1) 



Summe '): 


112 


53 


653 


Frühuuppe 


4.6 


7.5 


25.4 


Mittag 


38.3 


14.7 


79.5 


Abendsuppe 


5.6 


8.9 


42.0 


Brod 


23.4 


4.4 


143.8 


Summe : 


76 


38 


330 


1 Frfibsuppe 


3.4 


5.2 


15.1 


1 Mittag 


25.7 


13.5 


28.8 


l Abendsuppe 
[Brod 


3.5 


6.8 


30.5 


11.7 


2.2 


71.9 


Summe ; 


45 


29 


172 


FrUhsuppe 


3.4 


5.2 


15.1 


Mittag 


0.8 


2.0 


23.7 


Abendsuppe 


3.2 


6.1 


24.1 


Biod 


11.4 


09 


53.6 



Summe: 21 15 137 

Zu dieser gewöhnlichen Kost könneu ebenfalls noch Extraspeisen 
mannigfacher Art gegeben werden. 

In dem Buche von Esse (die Krankenhäuser, Berlin 1857) findet sich 
auf Seite 261 das Speiseregulativ für das Charitekrankcnhaus angegeben, 
ebenso in den Ghariteaiinalen (1875 S. 760). Das ältere Regulativ ist nach 
der letzteren Mittheilung vielfach abgeändert worden; ich war trotz mehr- 
maliger Bemühungen, namentlich wegen der vielfachen Extraspeisen, nicht 
imstande, eine übersichtliche Berechnung der im Regulativ gei-eichten Menge 
der Nahrungsstofte zu macheu. 

Die von Kirchner mitgötheilte Beköstigung in französischen Mihtär- 
hospitälern umfasst 7 Stufen mit folgenden Werthen : 

*) Nach Abzug von '/' ^^^ FleJBches für Knochen. 



76 



üeber die Kost im Krankenhause zu München. 









Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 




ganze Kost 


119 57 


448 




2/3 Kost 


91 47 


357 




V2 Kost 


70 39 


225 




V4 Kost 


35 25 


134 




Vs Kost 


19 17 


89 




Brodkost 


14 36 


89 




Es liegen ausführliche Tabelle 


n bei K i r c h a e r vor, in welchen Nahnings- 


mittein diese Nahrungsstofle gegeben werden. 






In englischen Militärlazarethen sind nach Ki 


ir ebner 10 Koststufen 


eingeführt mit folgenden Nahrungsmitteln: 






li ^ 

1, 


Suppen- 1 
diät 


1 

Bouillon- 
diät 


Milclidiät j 


Schmale Diät 

1 


'S 

a 


Halbe Diät 
Fischdiät 

1 


Bratendiät 


Ganze Diät 


Brod .... 


227 


227 340 


3tiü 


306 


509 


453 


509 


509 


453 


Thee .... 


14 


7 7 





7 


7 


7 


7 


7 : 7 


Zucker . . . 


71 


42 42 


28 


42 


42 


42 


42 


42 


42 


Milch • . . . 


170 


170 170 


1704 


170 


170 


170 


170 


170 


170 


Rindfleisch . . 




22B 




— 








— 


— 


Fleisch .... 


1 




— 


227 


— 


227 




227 


340 


Hühner . . . 


! 


1 


— 




227 




— 


— 


— 


Fisch .... 




— — 




^i^ 


— 


— 


227 






Salz 




- : 14 


— 


14 


14 


21 


21 


21 


21 


Butter .... 


— 


— — 




28 


28 


28 


5G 


28 


28 


Kartoffeln . . . 


— 


1 




— 




227 


227 


227 


454 


Gemüse . . . 


— 




— 




— 


— 


113 


— 


113 


113 


Reis 


— ■ 




57 




— 




— 


— 


— 


Graui)e .... 




— 


— 


— 


— 




42 


— 




42 


Mehl .... 


— 






— 




— 


7 


— 




7 


Darin sind enthalten: 








Eiweiss : 


Fett: Koh 


lehydrate : 




Theodiät 25 


10 


188 




Suppendiät 27 


10 


234 




Houillondiät 68 


30 


216 




Milchdiät 102 


69 


354 




Schmale Diät 1)1) 

• 


27 


328 




Ilühnerdiät !)(> 


44 • 


300 




Halbe Diät 87 


59 


367 




KiHchdiät 80 


91 


353 




liratendiät 102 


29 


359 




Oan 


iso Diä 


,t 


107 




69 




533 
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Heusner (Correspond.-Blatt d. Niederrhein. Vereins f. öffentl. Ge- 
sundheitspflege Bd. 4. Nr. 4, 5 und 6) hat die Diättafel aus dem Homerton 
Fever Hospital zu London mitgetheilt, aus der sich für Kinder von 10 Jahren 
und darunter bei ganzer Form für den Tag: 122 gr. Eiweiss, 104 gr. Fett 
und 216 gr. Kohlehydrate berechnen ; für Männer und Frauen bei halber Form : 
109 gr. Eiweiss, 77 gr. Fett und 274 gr. Kohlehydrate; bei ganzer Form: 
111 gr. Eiweiss, 58 gr. Fett und 325 gr. Kohlehydrate. Ich gestehe, dass 
ich die Gründe für diese eigenthümliche Ausscheidung der Kost, in welcher 
Kinder mehr als Erwachsene erhalten und bei halber Form ebensoviel 
Eiweiss und . mehr Fett gegeben wird als bei ganzer Form , nicht er- 
kennen kann. 

Dies sind so ziemlich die einigermassen vollständigen und brauchbai-en 
Nachrichten über die Zusammensetzung der in Spitälern eingeführten Kost- 
sätze. Aber auch diese Angaben sind wenig genau, da sie nur auf die 
Vorschriften, wieviel zu dieser oder jener Speise an Material genommen 
werden soll, gegründet sind und man sich nicht überzeugt hat, ob wirklich 
so viel gegeben worden ist. Bei der Beschreibung der von mir befolgten Me- 
thoden w^erden noch weitere erhebliche Fehler, welche der einfachen Berech- 
nung der Kost nach dem vorgeschriebenen Speisezettel ankleben, sich ergeben. 

Ich habe die in dem grossen städtischen Krankenhause zu München links 
der Isar gebrauchte Kost einer näheren Prüfung unterzogen, wozu ich als 
damaliger Assistent am Spitale die beste Gelegenheit hatte. 

Bevor ich zu meinem Thema übergehe, möchte ich noch meinen Dank 
aussprechen, vor Allem dem Herrn Prof. Voit, welcher mich zu dieser 
Arbeit aufforderte und in dessen Laboratorium ich die nöthigen Analysen 
ausführte, sodann dem Magistrate, der mir alle zu den üntei*suchungen 
nöthigen Speisen zur Verfügung stellte, und endlich dem Orden der barm- 
herzigen Schwestern, dessen Mitglieder mich aufs Bereitwilligste bei meinen 
Arbeiten in der Küche unterstützten. 



Erster Theil. 

Ermittlung der Zusammensetzung der Eostsätze. 

Die Kost der Kranken wird in den beiden städtischen Krankenanstalten 
Münchens nach einer im Jahre 1872 abgeschlossenen Uebereinkunft von 
dem die Pflege der Kranken besorgenden Orden der barmherzigen Schwestern 
geliefei-t, welcher die Nahrungsmittel anzuschaffen und vollkommen zu- 
zubereiten hat, und dafür dem Magistrate die Zahl der abgelieferten Tages- 
portionen verrechnet. Diese Uebereinkunft ist in der Beilage zu Nr. 17 
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lieber die Kost im Krankenhause zu Manchen. 



der Mtinchener Gemeindezeitung 1872 abgedruckt. Die Kost zerfallt nach 
der Verordnung in Diät, ^4 Kost, V« Kost, ^/4 Kost und ganze Kost, von 
denen jede wieder durch bestimmte Veränderungen in mehrere Arten ab- 
getheilt ist. In Folge dessen kann täglich verordnet werden: 

Diät, Milchdiät; 

V, Kost, entweder mit Milch oder Auflauf oder Eier oder Obst oder Mus ; 

V2 Kost, entweder mit Milch Morgens oder Hachee, oder Zulage Abends, 
oder Mehlspeise oder Milchspeise; 

^U Kost mit Rindfleisch oder Kalbfleisch; 

ganze Kost, ganze Kost mit Mehlspeise oder Milchspeise. 

Alle diese Kostarten unterliegen einer täglichen Abwechslung in den 
Suppen, Gemüsen, Mehlspeisen und Milchspeisen, und auch in der Zu- 
bereitung des Kalbfleisches. 

Zu den Speisen können noch Getränke ordinirt werden von V4 — 1 Liter 
Bier, ^4 — V.. Liter Milch, und eine Anzahl Extraspeisen z. B. Nachmittags 
Kaffee, Thee, Schinken, Butter, Käse, Häringe, Eier und Brod, deren Ordi- 
nation jedoch der Bestätigung der Oberärzte bedarf. 

Die Kostordnung ist nun folgendermassen festgesetzt: 



Zeit 


Diät 


Viertel kost 


Halbe Kost 


Dreiviertelkost 


Ganze Kost 




Kaffee i L. 


Kaffee | L. 


Kaffee | L. 


Kaffee \ L. 


Kaffee ^ L. 




mit 15 Zucker 


mit 15 Zucker 


mit 15 Zucker | 


mit 15 Zucker 1 mit 15 Zucker 

t 




oder Pleisch- 


und Semmel 


und Semmel und Semmel und Semmel 


Morgens 


suppe mit 
Schiiittchen 


oder Milch \ L. 
mit Semmel 


oder Milch | L. 
und Semmel 


oder Milch \ L. 
und Semmel 


oder Milch J L. 
und Semmel 




oder Schleim- 


oder Fleisch- 


oder Fleisch- 


oder Fleisch- 


oder Fleisch- 




suppe 


suppe 1 L. 


suppe J L. 


suppe 1 L. 


suppe \ L. 




od Milch je |L. 


• 
• 










leere Fleisch- 


eingek. Suppe 

• 


eingek. Suppe 


eingek. Suppe 


eingek. Suppe 


1 

! 

t 


suppe \ L. 


oder Sauce 


iL- 


iL. 


iL. 


1 


od. mit Schnitt- 1 oder Ohstspeise 


100 Kalbfleisch 


96 Rindfleisch 


150 Rindfleisch 




chen 


od. Milch je |L. 


gedünstet, in 


mit \ L. Ge- 


mit \ L. Ge- 




oder leere 


mit Semmel 


Sauce , ge- 


müse 


müse 


Mittag j 


Schleimsuppe ' 


braten 


oder 100 Kalb- 


od. Mehlspeise 




oder Pflaum-, ' 


od. Mehlspeise 


fleisch gedün- 


od. Milchspeise 




Eigelb-, Pa- 


od. Milchspeise 


stet^ in Sauce, 


mit Semmel 


, 


nadelsuppe je , 


mit Semmel 


gebraten 




1 
1 


iL. 


1 

1 
1 


mit Semmel 


• 


- 


' oder Milch ^ L. 
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Zeit 


Diät 


Viertelknal 


Halbe Kost 


Drei viertelkost 


Ganze Kost 




Jeere Kleisth- 


Fleisehsupiie 


eingek. Suppe 


eingek. Snppe 


eingek. Suppe 




brühe \ h. 


(h1. MilchBuppe 


iL. 


iL. 


iL. 




od. mit Scbiiitt- 


iL. 


oder mit: 


mit: 


mit: 




chen 


mit Semmel 


2 ma! 70 Kalbs- 


2 mal TU Kalbs- 


2mall00Kalbs- 




oder Schiüim- 




braten 


braten 


brateu 


Abends 


snppe 




3 mal iL. Kalb- 


3 mal Kalb- 


3maH(Kleinge- 




oder Pflaum-, 




fleischsauce 


fleisch saiice 


marbt.-s oder 




Eigelb-, ?&- 




-2uia] Mik-h- 


3 mal Milcb. 


gedüjiatetes 




tiadelBnppe je 




apeise 


Siieise ■ 


KalbHeisch 




iL. 




mit fäemmel 


mit Semmel 


2 mal Milch- 




oder Mild, i L. 








speise 

mit Semmel 



Der Speisezettel lautet flir die verschiedenen Kostaiten und für jeden 
; wie fidgtr 

Viertelskdst: 

J ^untag ontnff I ^n tag I Btittw^cli j Dnnut-rMuK I Frfiln^ i ^am^ta^ 

F und Hat i d IvHir nnl KilT»' unil ' RnlF»' und KalT^e and KiUrf nnd 
lilcU D. d M I h u Dd U Irfa u hL HiJch u. | od. Hilck n. ; «d. UilMi u. od. Milch n. 



luiip.' »mfTf 



' H,dlg..r-tp I Wir^lnt 



od. Mllrli I nd. Hikll 
mit S..inm>t ' nil ilrinniil 
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Halbe Kost: 



' Sonntag 

■1 1 


Montag 


Dienstag 


Mittwoch 


1 Donnerstag 


Freitag 


Samstag 


, KafFne nnd 


Kaffee nnd 


Kaffee nnd 


Kaffee nnd 


Kaffee nnd 


Kaffee nnd 


Kaffee und 


;. Semmel 

1 


Semmel 


Semmel ' 


Semmel 


Semmel 


Semmel 


Smimel 


Morgens 


! od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel ' 


od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch Q. 
Semmel 




od. Panailel- ; 


od. KeiflRuppe 


od. Panadel- 


od. Pflanm- 


od. Panadel- 


od. Reissnppe 


oder Eier- 




nippe 1 


1 


suppe 


suppe 


sappe 




gerstensuppe 


1 


Nudelsuppe 


Reissnppe 


Eiergersten- 
suppe ! 


Bollgersten- 
suppe 


Wirsingsnppe 

(Nov.-April) 

Krfiutersuppe 

(Mai-Oct) 


Gnessuppe 


Pftnadelsuppe 




Kalbfleisch 


Kalbfleisch ' 


Kalbfleisch 


Kalbfleisch 


Kalbfleisch 


Kalbfleisch 


Kalbfleisch 


Mittag 


gebraten 


eingemacht 


gedünstet 


eingemacht • 


gebraten 


gedünstet 


eingemacht 




i od. abgetrock- 


od. Mehl- 


«d. Semmel- 


od. Gries- 


od.al^etrocV- 


od. Dampf- 


od. Mehl- 




nete Nudel 


sfthmarrn 


nudel 


schmarm 


nete Nudel 


nudel 


schmarm 




od. Heramel- 


od. Ueisbrei 


od. Semmel- 


od. Griesbrei 


od. Mehlbrei 


od. geschnitt 


^od. Reisbrei 




muj< 




mus 






Nudel 






mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


1 

; SagOHUppt* 

ll 

1 

1 


GriesHUppe 


Kollgersteu- 
snppe 


Keissuppe 


KoUgersten- 
suppe 


Panadelsuppe 


Gnessuppe 


Abends od. mit 


od. mit 


od. mit 


1 od. mit 


od. mit 


od. mit 


od. mit 


{1 

' Kalbsbrat<'n 


Sauce 


Reisbrei 


i Sauce 


Kalbsbraten 


i 
Griesbrei 


Sauce 




mit Semmel 


, mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 



Dreiviertelskost: 






Sonntag 


Montag 


Dienstag 


Mittwoch 


Donnerstag 


Freitag 




j 

1 

1 


1 

Kaffee und 


Kaffee und 


1 

1 Kaffee und 


Kaffee und 


Kaffee und 


Kaffee und 


Kaffee und 




Semmel 


Semmel 


Semmel 


Semmel 


Semmel 


Semmel 


Semmel 


Morgens | 


od. Milch n. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel 


od. Milch u. 
Semmel 


od. Milch Q. 
Semmel 




' od. Panndel- 


od. Keissuppe 


od. Panadel- 


od. Pflaam- 


od. Panadel- 


od. Reissnppe 


od. Eier- 




sappe 




suppe 


suppe 


suppe 




gerstensuppe 
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aonntie 


KoBtV 


DiPBrt-g 




Freitag 


Samstag 


NDd«l.«pp. 


lt.i».pp. 




.npp, |S.,.- April 








Rinddpittb 


Binilfleiiieh 


RiorigriBcli RinrlStlHli 


RindflciKh 


RindUpifirli 


Blknknnl 


Koklrlltan 


Witnng 


Woi»iknat gflbr Rabfn 


Ürb^t^n 


KartaiTcl in 


1 J.ii.-Mäii 


J»a. - Mai 


J«D.-MÄn 


Jm -Ffbi. Jüli-CKt. 


Jan. ~ Hän 


aaoc» 


i Ort. -Dpi. 


Juli - Du 


JnL-D«. 


Srpl, - D-1. 




Jan. -Hin 


1 g-ltM- RBh.!. 


Linten 


Erl.»fn 






0«.-D«- 


KitUg Apr.-Jnni 


jDni 


Apr.- Jun. 




Spinat 


Jürre B«lin.M 


WiniBg 






Uän 1 J:in. - Mni 


Apr.-S.pl, 


Apr. — Jnni 


j.._... 






MpiDit j Bohnen 
Apr.-Ang, . Juni 




grOnoBolin^n 
Juli - äppt. 


od. Kalb- 


od. Kilb- 


oJ. Kalb- 


«d, Kalb- od. Kalb- 


od. lUib- 


od. Kalb- 


j BeiKb 


BeiKh 


B,'iMh 


a-iKl, ■ fl«iKl. 


fleiMh 


floiwh 




.ing^iuTht 


(.^dünalet 




gedünrfPt 


ping-^maohl 


1 ,„it S«,„„ 


..it S«.inel 


■'"•-' 


Bit !Seini»1 1 mit Semmi-l 


mit ütaaB-i 


mit Hfisni»! 


js^... 


UriHSQpp* 


ltollgi.nrten- 




h>n.,lol™pp 


Ori^npp, 


Abwda 


Killi.br.U.1. 


a.«« 


ReiBl.1«! 


1 iupp« 
äuuy j KnIbeLnteg 


Qrkrtr.- 


a>n» 




mit S«B>De] 


mit Berom»! 


■alt Si^mmel 


mit S^mm«) 1 mit Svinn»^) 


■nit ammd 


mit SemMol 



Ganze Kost: 





So.nt»g 


Uonb« 


DiPUHta« 


Kittwock 


Donnorrtag 


Freitag 


Samriag 




Rii<re> iiiid 


Kafr,.e nnd 


KalTeo und 


iUr^e und 


KalTi'r, und 


Kair«- and 


k'lff.o und 




Smmcl 


S-n,n..l 


M,'n.n.pl 


1 Srmmel 


ewmd 


Son.mi'1 


Son.ni«l 


u.^ 


od. Hikh q. 
a™u.al 


od. Uilcb u. 
»mniol 


od. Uilch u 
Minimal 


ai. Hiloh u. 


od. Uilch u. 
äPinniel 


od. Uikh u. 
3«uiniel 


od. Hilcb u. 






od. RH«uppe 


üd, l-anad-l- 


od. PflauB- 


od. Puiadrl- 


od.llt.ierappo 


od. KiB> 








,uppo 


Buppe 


.nppo 




gerrt^uppo 



Volt, Un(«nuchung der Kwi(. 
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lieber die Kost im Krankenhaose zu Manchen. 



• 

Sonntag 


Montag 


, Dienstag 


Mittwoch 


Donnerstag 


Freitag 


Samstag 


■ NudHl8npp<> 


Keissuppe 


Eiergersten- 


Rollgersten- 


Wirsingsuppe 


Qriessuppe ' 


Pftnadelsuppe 


1 

;i 
,1 

] 




suppe 

■ 


suppe 

1 


Nov. — Apr. 
Krauiersuppe , 
Mai - Oct. 






. 1 

Rindfleisch 


Rindfleisch 


Rindfleisch 


Rindfleisch ' 


Rindfleisch 


Rindfleisch 


Rindfleisch 


1 

' Blaukraut 


Kohlrüb(>n 


Wirsing 


WeisHkraut 


gelbe Roben 


Erbsen 


Kartoffel in 


. Jan. — März 


Jan. — Mai 


Jan. — Mär« 


Jan. — Febr. 


Juli — Oct 


Jan. — Märr 


Sauce 


Oct - Dp«. 


Juli — Dez. 


Juli — Dez. 


Sept. — Dez. 






Jan. — März 


; gelbe Kuben 


Linsen 


Erbsen 


gelbe Rüben 


Erdkohlraben 


Spinat 


Oct — Dez. 


Mittag : Apr. - Juni 


Juni 


Apr. — Juni 


März 


Jan. — Mai 
Nov. — Dez. 


Apr. — Sept 


dürre Bohnen 


ii 
1 






Spinat 


Bohnen 


weisse Rüben 


Apr. — Juni 


1 Wirsing 






Apr. — Aug. 


Juni 


Oct — Dez. 


grüne Bohnen 


'' Juli — Sept. 












Juli -Sept 


^': od. abgetrock- 


od. Mehl- 


od. Semmel- 


od. Qries- 


od. abgetrock- 


od. Dampf- 


od. Hehl- 


nete Nudel 

,1 


schmarrn 


nndel 


schmarrn 


nete Nudel 


nudel 


schmarm 


'• od. Semmel- 

1 


od. KeisbnM 


! od. Semmel- 


od. Grieabrei 


od. Mehlbrei 


od. geschnitt 


od. Reisbrei 


1 
1 


mus 




mus 






Nudel 




1 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


1 

mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


■ 


SagORuppe 


Griessuppe 


Rollgersten- 
suppe 


Reissuppe 


Rollgersten- 
suppe 


Panadelsnppe 


Griessuppe 


Abends 

1 

1 


Kalbsbraten 


Kalbfleisch in 
Sauce 


' ReLqbrei 

1 


Kalbfleisch in 
Sauce 


Kilb.<(braten 


Griesbrei 


Kalbfleisch in 
Sauce 


1 


mit Semmel 


mit Semmel 


'. mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 


mit Semmel 



Obwohl in dieser Uebereinkunft fast für alle Speisen das Maass oder 
Gewicht aufgezeichnet ist, in welchem sie abgegeben werden sollen, so ist 
es doch unmöglich, darauf eine Berechnung des Weiihes der Kost zu gründen, 
da man nicht weiss, wieviel an Nahrungsstoffen in V4 Liter Suppe oder Ge- 
müse enthalten ist. Bei einer richtigen Uebereinkunft müsste festgesetzt 
werden, wieviel Rohmaterial zur Herstellung einer Portion Suppe oder 
Gemüse genommen werden soll. 

Ich habe zunächst die den Kranken wirklich vorgesetzten Speisen ge- 
wogen, um eine Ungenauigkeit auszuschliessen, welche allen den früher er- 
wähnten Angaben über die Krankenkost anhaftet. Ich begab mich zur 
Essenszeit in die Krankensäle, wohin die Speisen in grösseren Quantitäten 
gebracht werden, um dort erst in die Portionen getheilt zu werden; nur 
das Fleisch kommt gleich in Portionen zerlegt aus der Küche. Ich nahm 
zu verschiedenen Zeiten und unerwartet einige Portionen zum Wiegen weg 
und bekam aus mehreren Wägungen ein Mittel, was mir als das wirkliche 
Gewicht der einzelnen Portionen gilt. 



Von Dr. Friedr. Renk. 



Ich stelle die Ergebnisse meiner Wägungeri (in Gramm ausgedrückt) 
in folgender Tabelle zusammen: 



Maximum Miiiimiini 



ein Semmel 

le*re Suppe 

Panadehnppe 

Eiergente n Biippe 

Gersten Buppe 

Reissuppe 

Kräuterauppe 

Griessuppo 

Pflaumsuppe 

Ss^buppe 

Semmelschnittcn zur 

Kartoffelgiiallse 
gelbe Rdbeti 
Erddotschen 
Wirsing 
Spinat 

dorre Bohnen 
Erbsengemüse 
Kohlrabi 

Auflauf 

1 Knüdel zur Sauce 

abgetronk. Nudel 

Semmel II udel 
GrieE>BcIimami 
Mehl seh marrii 
Nudel in Milch 
Reismuti 
Griesmns 

Kalbsbraten (Mittag) 14« 
Bratensauce 60 
Kalbsbraten (Abends) 74 
eiDgemacht Kalbfleisch 106 
Hirn W2 
Sauce zu Hirn u. ein- 
gemacht. Kalbfleisch IS5 
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^4 Ueber die Kr>st im KmakeuhsLUhe za München. 



Sauce alleiu 


Mittel 
263 


Maximnm 
313 


Minimum 
225 


Zahl der 

Wägungen 

7 


Kindfleisrli ^ 4 Kr»st 


U%) 


113 


84 


12 


JiindfieiHch *U Kost 


136 


160 


114 


19 


Fett von eingemachteui 










Kalbfleisch 


29 


4» 


10 


2 


Fett von Rindfleisch 


23 


46 


11 


4 



Kaffee und Milch werden in geaiebten Gefässen gereicht; ich habe 
mich ülxu'zeugt, dass die Maasse richtig waren. Der Zucker zum Kaffee 
wiegt stets genau 15 gr., da er mit der ^laschine zerkleinert wird. Bier 
wird ebenfalls in geaiebten Gläsern gegeben. 

Es erbellt aus der Tabelle, dass alle Speisen in der vorgeschriebenen 
Quantität geliefert werden; nur das Rindfleisch der ganzen Kost fallt im 
Üurcbscbnitt etwas zu klein aus. 

Ich war nun anfangs der Meinung, ich könnte aus dem Gewichte der 
einzelnen Speisen mit Hilfe einer Trocken- und Fettbestimmung die Menge 
der darin enthaltenen Nahrungsstoffe annähernd berechnen; ich dachte, es 
handle sich hier um eine einfache Zusammejisetzung der Speisen z. B. des 
Kartoffelgemüses nur aus Kartoffeln, Fleischbrühe und Fett, so dass also 
der Trockenrückstand nach Abzug des Fettes im Wesentlichen als aus 
Kartoffeln bestehend anzusehen wäre. 

Die ganze Portion der Sjieise wurde nach dem Abwiegen in gut ver- 
schliessbaren Blechbüchsen in das Laboratorium gebracht, und dort in Por- 
zellanschalen zum Trocknen umgeleert. Vorher nahm ich noch einige 
Trennungen vor. So wurde vom Fleisch die Brühe, das Fettgewebe und 
die Knochen abgetrennt und für sich behandelt; vom Hirn wurde ebenfalls 
die Brühe abgegossen; befanden sich in der Brühe oder im Hachee kleine 
Knödel, so wurden diese herausgenommen, ebenso die Semmelschnitten aus 
der Suppe. 

Die Speisen kamen dann nach einiger Zerkleinerung mit der Scheere 
in ein grosses Wasserbad, bis keine Gewichtsabnahme mehr stattfand. Der 
ganze Rückstand wurde dann fein pulverisirt und von dem Pulver ^2 — 1 gr. 
nach abermaligem Trocknen bei 100® zur Fettbestimmung weggenommen. 
In der folgenden Tabelle findet sich der Trockengehalt der Speisen und 
der prozentige Fettgehalt in der trockenen Substanz: 



Von Dr, Friedr. Renk. 









Mittel 


Fettgehalt 


Mittel 




,_ 


8. 


a. 


4. 




,, 




3. 


^, 




Senunel 


74.0 


— 


— 


— 


74.0 


— 


— 


— 


— 


— 


gebähte Schnitten 


fW.O 


— 


_ 


— 


90.0 


— 


— 


— 


— 


— 


Nudelsuppe 


T.U 


9.4 


— 


_ 


8.2 


16.6 


15.1 


— 


— 


15.8 


Reis8U)ipe 


e,9 


7,8 


8.S 


_ 


7.8 


4.6 


4.6 


4,9 


- 


4.7 




10.0 


114 


9.5 


1Ü.3 


10.3 


15.4 


6.4 


18.8' 


8.6 


12.3 


Griessuppe 


tif) 


7,!1 


8.3 


(i.n 


7,4 


12.6 


28,4 


9.3 


12.7 


15.8 




9,7 


10.4 


a,8 


_ 


9.e 


16,4 


11.8 


13.6 


— 


13-6 


SagOBuppe 


•t.ii 


- 


- 


- 


9.6 


153 


— 


- 


— 


15.3 




8.a 


- 


_ 


— 


8.2 


23-2 


— 


— 


— 


23.2 


Gerate naappe 


s.o 


9,0 


8.3 


_ 


Ö.8 


12.9 


7.1 


10,8 


— 


10.3 


Wiraiiigsuppe 






















nlme Schnitten 


7.2 


ao 


— 


— 


7.6 


267 


— 


— 


— 


26.7 


mit 


!».!> 


— 


— 


— 


9.9 


14,7 


— 


— 


— 


14,7 


KrÄiitersuppe 


i;.(i 


7.0 


— 


— 


Ö.8 


32 8 


- 


- 


— 


32.8 


Fleiechsutipe leer 


ä.a 


■2-a 


- 


- 


2.3 


3.5 


- 


- 


- 


3.5 


Spinal 


lli.6 


ii),(i 


1Ö.2 


_ 


16.1 


33.5 


30.6 


.34.0 


_ 


33.0 


Blankraut 


i(i.8 


_ 


_ 


_ 


16.8 


31.3 


_ 


— 


— 


31,3 


Weisskruut 


14.3 


_ 


_ 


_ 


14.3 


39.7 


_ 


_ 


— 


29.7 


Koblrahi 


UM 


10.4 


- 


- 


12.5 


43.6 


— 


— 


— 


43,6 


Wirsing 


ia.5 


15,0 


_ 


_ 


14.2 


39.9 


300 


— 


— 34.9 


Erddotschen 


17,.S 


15,1! 


_ 


_ 


1G.4 


33.2 


33.3 


— 


— 33.2 


gelbB Rüben 


IS.O 


- 


- 


— 


18.0 


34.7 


- 


— 


— 


84.7 


weisse 


15.5 


_ 


— 


— 


16,5 


40.0 


— 


— 


— 


40.0 


KartflffelgomüBe 


alt.« 


18.K 


_ 


— 


19.4 


12.3 


20.1 


— 


_ 


16.2 


Erbsengemttse 


31.7 


»(..y 


— 


— 


30.5 


11.9 


17.8 


— 


— 


14.8 


dürre Bohueu 


■27.5 


38.9 


- 


- 


28.3 


185 


30.0 


- 


- 


19.2 


Rindfleisch ohne Fett 


4a.5 


40,0 


38.2 


M.Ö 


38.0 


19.5 


7.7 


11,6 


_ 


19.9 




5i.'5 


Ö5.0 


5Ö.6 


64.1 


54.1 


_ 


_ 


_ 


_ 


_ 


Rindfleisch mit Fett 


40,4 


40.0 


41.1 


37,3 


39.7 


22.1 


23.7 


17.0 


23.9 


22.3 


Einmachsauce 


14.2 
13.8 


12,3 
15,0 


14.0 

10.!» 


11.1 
13.5 


13.1 


45,6 
35.3 


38.4 

13.2 


40.9 


33.5 


34.5 


KalbfleiBfh ohne Fett 


33.1 


31,ö 


_ 


- 


32.3 


12.3 


— 


- 


- 


12.3 


Tettgewebe davon 


38,1 


25.4 


— 


_ 


36.7 


— 


— 


— 


._ 


— 


Kalbfleisch mit Fett 


33.3 


2il,4 


38.2 


_ 


33.6 


21.1 


15.0 


27.5 


_ 


21.2 


Kalbsbraten mager 


30.« 


30.7 


— 


_- 


30.6 


12.5 


.5.5 


- 


— 1 9.0 


Sauce dazu 


7,5 


— 


— 


— 


7.5 


— 


— 


— 


— ' — 


Bachee 


28,0 


- 


- 


- 


28.0 


20.1 


- 


- 


~ 


20.1 



gg üeber die Kost im Krankenhaase zu München. 







Trockengehalt 




1 , 

: Mittel 

1 

1 
1 




Fettgehalt 


■ 


Mittel 


Auflauf 


43.3 


- 


__ 




i 43.3 ' 


14.5 


_ 




1 
1 


1 

14.5 


abgetrocknete Xudel 


54.4 


42.8 




— 


48.6 ' 


19.1 


17.1 






18.1 


Semmelnudel 


42.9 


— 


— 




42.9 i 


— 


— 








Griessclimarrn 


57.0 


58.0 






57.5 

1 


25.7 


29.0 






27.3 


Mehlschmarrn 


54.6 




— 


— 


; 54.6, 


— 




— 






Knödel zu Hachee 


32.8 


34.1 




— 


1 33.4 , 


26.1 


27.2 


— 




26.6 


Nudelmus 


22.8 






— 


i ^^-y i 


9.4 








9.4 


Reismus 


32.3 


18.2 


— 


— 


25.2 


17.6 


9.2 


— 




13.4 


GriesmuB 


14.8 


14.5 


21.2 




1 16.8 


16.4 


14.5 


14.1 




15.0 


Mehlmus 


20.0 


— 




— 


20.0 ; 













Man ist aber nicht immer im Stande, aus dem Trockenrtickstande einer 
Speise den Gehalt an Eiweiss und Kohlehydraten zu berechnen, da dieselben 
grösstentheils eine complizirtere Zusammensetzung haben; es wird z. B. 
Mehl, Milch, Zucker, Eier etc. zugesetzt, um die Gerichte angenehm 
schmeckend zu machen oder ihnen eine bestimmte Cousistenz zu geben. 
Es bleibt also nichts anderes übrig, als sämmtliche zu den verschiedenen Speisen 
vei-weudeten Rohstoffe abzuwiegen. Man kann nun aus der Anzahl der ab- 
gegebenen Portionen den Gehalt einer Portion an Eiweiss, Fett und Kohle- 
hydrat berechnen. So ist es bei den Suppen und Gemüsen geschehen. 

Bei den Suppen erhält man gewöhnlich durch die direkte Bestimmung 
eine etwas grössere Menge von Trockensubstanz und Fett, als aus dem Roh- 
material gerechnet wird, da bei letzterem das zugesetzte Kochsalz nicht 
berücksichtiget worden ist und zur Bereitung der Suppe meist Fleischbrühe 
angewendet wird, welche namentlich Fett enthält. 

Bei den Mehlspeisen wurden viel weniger Portionen gekocht; ich habe 
daher hier einige Male die zur Bereitung genommenen RohmateriaUen nur 
benützt, um das Verhältniss der in der Speise enthaltenen Nahrungsstoffe 
zu erfahren, und dann daraus nach meinen Bestimmungen des Gewichtes 
einer Portion und deren festen Bestandtheilen die Menge der darin vor- 
handenen Nahrungsstoffe bereclinet. Für die Fettmenge ist stets das Resultat 
meiner direkten Fettbestimmung eingesetzt, da in dem Kochtopfe mehr oder 
weniger Fett zurückbleibt. 

Ich stelle zunächst zusammen, aus welchen RohmateriaHen die Speisen 
bereitet worden sind. 

Frühstück : Frühkaffee aus 200 ccm. Kaffeeabsud, 100 ccm. Milch und 15 gr. Zucker 

mit oder ohne Semmel. 
250 ccm. Milch mit od. ohne Semmel. 



Von Dr. Friedr. Renk. 
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Suppen 



Gemüse 



Mehlspeisen 



geschnittene Nudelsuppe für 300 Portionen 5380 gr. Mehl, 36 Stück Eier. 
Reissuppe für 373 Portionen 7550 gr. Reis, 12 Stück Eier und 3 Liter Milch. 
Panadelsuppe für 2^3 Portionen aus 9125 gr. Semmel, 24 Stück Eier und 

3 Liter Milch. 

Griessuppe für 303 Portionen 4875 gr. Gries, 12 Stück Eier und 3 Lit. Milch. 
Eiergerste für 368 Portionen 8800 gr. Mehl und 30 Stück Eier. 
Sagosuppe für 360 Portionen 6700 gr. Sago, 24 Stück Eier und 4 Lit. Milch. 
Pflaumsuppe für 30 Portionen 175 gr. Mehl und 13 Eier. 
Rollgerstensuppe für 384 Portionen 6000 gr. Gerste, 3050 gr. Mehl und 

4 Lit. Milch. 

Wirsingsuppe für 580 Portionen 3500 gr. geputzter Wirsing, 7500 gr. 

Mehl, 5500 gr. Fett, 5 Lit. Milch, 30 Stück Eier und 22 gr. gebähte 

Schnitten. 
Kräutersuppe wie Wirsingsuppe. 

Spinat für 160 Portionen 24000 gr. geputzter Spinat, 3250 gr. Fett, 

2400 gr. Mehl. 
Blaukraut für 132 Portionen 50 Köpft =25750 gr. = 16250 gr. ge- 
putztes Blaukraut, 2231 gr. Mehl und 1888 gr. Fett. 
Weisskraut: zu 142 Portionen 55 Köpfe = 32500 gr. = 23250 gr. 

geputzt, 1619 gr. Mehl und 1576 gr. Fett. 
Wirsing: zu 130 Portionen 50 Köpfe = 27000 gr. --= 20500 gr. geputzt, 

1326 gr. Mehl und 1573 gr. Fett. 
Kohlrabi: zu 166 Portionen 24000 gr. geputzt, 1900 gr. Mehl und 

2150 gr. Fett. 
Erddotschen: zu 220 Portionen 43400 gr. geputzt (zu 130 Portionen 

33500 gr. = 22500 gr. geputzt), 2950 gr. Mehl und 3500 gr. Fett, 
gelbe Rüben: zu 215 Portionen 27500 gr. geputzt, 2450 gr. Mehl und 

3000 gr. Fett, 
weisse Rüben: zu 130 Portionen 30750 gr. geputzt, 1469 gr. Mehl und 

2197 gr. Fett. 
Kartoffelgemüse: zu 140 Portionen 29250 gr. geputzt, 1232 gr. Mehl und 

1232 gr. Fett. 
Erbsengemüse: zu 157 Portionen 8750 gr., 760 Mehl und 2100 gr. Fett. 
Bohnengemüse : zu 170 Portionen 9000 gr. dürre Bohnen, 1000 gr. Gerste, 

1500 gr. Mehl und 3600 gr. Fett. 
Liusengemüse : zu 157 Portionen 8750 gr., 760 gr. Mehl und 2100 gr. Fett. 

Dampfnudeln : zu 40 Portionen 4150 gr. Mehl, 5 Eier, 10 Lit. Milch und 
900 gr. Schmalz. 1 Portion = 3 Nudeln; »/s Portion = 2 Nudeln. 

Auflauf: zu 5 Portionen 70 gr. Gries, 40 gr. Zucker, 500 gr. Milch 
und 5 Eier. 

Semmelschmarrn : zu 45 Portionen 90 Stück Semmel, 10 Stück Eier, 

5 Lit. Milch und 1500 gr. Schmalz. 

Mehlschmarrn : im Ganzen 3300 gr. Mehl, 1150 gr. Schmalz, 20 Stück 

Eier und 10 Lit. Milch. 
Griesschmarrn : im Ganzen 4800 gr. Gries, 12 Stück Eier, 9500 gr. Milch 

und 1450 gr. Fett. 
Semmelnudel: im Ganzen 1750 gr. Semmel, 8500 gr. Milch, 12 Stück 

Eier, 620 gr. Mehl und 1050 gr. Fett, 
abgetrocknete Nudel: im Ganzen 3500 gr. Mehl, 12 Stück Eier, 10 Lit. 

Milch und 1350 gr. Schmalz. 
Apfelcompot: zu 2 Portionen 150 gr. Aepfel und 30 gr. Zucker. 
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Zwetschgencompot : zu 1 Portion 50 gr. gedörrte Zwetschgen ohne Kern 
und 20 gr. Zucker. 
Milchspeisen: Reismus: im Ganzen 6000 gr. Reis, 40 Lit. Milch und 850 gr. Fett. 

Griesmus: zu 237 Portionen 4875 gr. Gries, 40 Lit. Milch, 850 gr. Schmalz. 

Mehlmus: zu 8 Portionen 180 gr. Mehl, 2.5 Lit. Milch und 8 gr. Zucker. 

Nudel in Milch : zu 10 Portionen 3 Lit. Milch, 2 Stück Eier, 250 gr. Milch. 
Fleischspeisen : Rindfleisch zur V* Kost : 1 Portion wiegt (im Mittel aus 12 Portionen) im 

gesottenen Zustande 100 gr. mit 23.2 gr. Fettgewebe und 76.8 gr. ge- 
sottenem Fleisch. 

Rindfleisch zu */4 Kost: 1 Portion wiegt (im Mittel aus 19 Portionen) im 
gesottenen Zustande 136 gr. mit 23.2 gr. Fettgewebe und 112.8 gr. ge- 
sottenem Fleisch. 

Sauce : zu 260 Portionen 2200 gr. Fett, 4200 gr. Mehl, 500 gr. saurer Rahm. 

eingemachtes Kalbfleisch: 1 Portion wiegt (im Mittel aus 10 Portionen) 
gekocht 106 gr. mit 28.8 gr. Fett und 77 gr. gedünstetem Fleisch. 

Kalbfleisch gebraten: 
Mittags : 1 ganz magere Portion wiegt (im Mittel aus 5 Portionen) 146 gr. 
Abends : 1 Portion wiegt (im Mittel aus 3 Portionen) 74 gr. 

Hachee : zu 9 Portionen 500 gr. gesottenes Kalbfleisch, 50 gr. Fett, 50 gr. 
Mehl und 1200 gr. Kalbfleischsauce. 

Dazu 2 Knödel: zu 15 Knödeln 200 gr. Semmelbrösel, 3 Stück Eier, 
70 gr. Fett und 250 gr. Milch. 

Daraus berechnet sich nun nach den Tabellen die Menge der in den 

Speisen enthaltenen Nahrungsstoffe wie folgt: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 



Kaffee mit Milch imd Zucker 


4.1 


3.9 


19.2 


ein Semmel (50 gr.) 


4.8 


0.5 


30.0 


250 ccm. Milch 


10.2 


9.7 


10.5 


Kaffee mit Semmel 


8.9 


4.4 


49.2 


Milch mit Semmel 


15.0 


10.2 

4.2 


40.5 


geschnittene Nudelsuppe 


2.9 


13.2 


Reissuppe 


2.0 


1.0 


19.0 


Panadelsuppe 


3.9 


4.0 


19.0 


Griessuppe 


2.5 


3.6 


11.6 


Eiergerstensuppe 


3.3 


4.0 


17.7 


Sagosuppe 


0.8 


4.8 


16.4 


Pflaumsuppe 


3.4 


5.7 


4.3 


Rollgerste 


2.8 


2.8 


17.9 


Wirsingsuppe 


2.2 


5.8 


10.4 


„ mit gebähten Schnitten 


4.8 


6.1 


27.0 


leere Fleischsuppe 





0.2 





Spinat 


4.8 


14.2 


18.0 


Blaukraut 


3.8 


14.5 


21.2 


Weisski'aut 


3.7 


11.7 


20.0 
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EiweisB : 


Fett: : 


Kohlehydr 


ate: 


. Wirsing 


3.6 


12.6 


18.7 




Kohlrabi 


3.8 


12.7 


23.8 




Erddotschen 


3.7 


14.5 


29.6 




gelbe Rüben 


3.3 


18.1 


24.5 




weisse Rüben 


3.3 


17.0 


24.2 




Kartoffelgemüse 


5.1 


8.8 


68.2 




Erbsengemttse 


13.2 


13.4 


36.3 




Bohnengemüse 


14.7 


11.5 


40.5 




Linsengemüse 


15.2 


14.0 
33.9 


34.5 

87.0 




Dampfnudeln 1 Portion 


22.3 




„ V2 Portion 


15.2 


22.6 


58.0 




Auflauf 


12.1 


8.7 


22.0 




Semmelschmai'rn 


15.5 


39.3 


64.7 




Mehlschmarrn 


23.9 


43.7 


76.0 




Griesschmarrn 


20.1 


38.5 


74.9 




Semmelnudeln 


17.3 


38.1 


48.6 




abgetrocknete Nudel 


18.0 


19.7 


55.9 




Apfelcompot 


0.2 





26.2 




Zwetschgencompot 


0.6 
13.6 





57.4 




Reismus 


9.8 


41.7 




Griesmus 


9.2 


7.6 


24.6 




Mehlmus 


15.4 


12.4 


30.7 




Nudel in Milch 


16.5 


9.4 


31.0 




Rindfleisch, '/* Kost mit Fett 


26.5 


16.2 







„ */* Kost mit Fett 


88.9 


18.0 







Sauce allein 


2.0 


11.9 


11.9 





1.0 



20.5 



31.8 



6.0 



15.3 



6.7 



6.0 



9.1 



4.1 



Sauce zu Hirn und eingemachtem 

Kalbfleisch 
eingemachtes Kalbfleisch mit Fett 

und Sauce 
gebratenes Kalbfleisch mit Sauce 

(Mittags) 
gebratenes Kalbfleisch mit Sauce 

(Abends) 
Hachee mit 2 Knödeln 
2 Knödel 

Mit Hilfe dieser Kochrezepte ist es nun leicht, für die einzelnen Kost- 
Sätze die Menge der Nahrungsstoife anzugeben. 



16.4 


4.7 


4.1 


16.9 


13.1 


20.0 


2.1 


3.5 


6.3 



4.1 4.3 19.2 



90 lieber die Kost im Krankenhause zu München. 

Es bestehen, wie schon erwähnt, im hiesigen Erankenhause fünf Kost- 
stufen, innerhalb welcher noch Unterabtheilungen gemacht werden können. 

I. Diät. 

Bezüglich der sogenannten Diät (I. Koststufe) muss ich gleich be- 
merken, dass ein gewisser Usus im Hause besteht, wornach als Suppe nur 
Fleischsuppe ohne oder mit Semmelschnitten gegeben wird, wenn nicht eine 
besondere Suppe verlangt wird, was fast nie vorkommt. Als Milchdiät gilt 
^k Liter Milch auf die 3 täglichen Mahlzeiten vertheilt. 

Es kommen also unter dem Namen: „Diät" folgende 3 Kostsätze vor: 

EiweisB : Fett : Kohlehydrate : 
Morgens = ^/a Lit. Kaffee ^ 

a) < Mittags = leere Suppe 

. Abends = leere Suppe 
Morgens = leere Suppe 
b; < Mittags = Suppe mit Schnitten } 5,2 1.2 33.2 

. Abends == Suppe mit Schnitten 
Morgens =: ^.4 Lit. Milch \ 
c) I MitUgs = 1 4 Lit. Milch i 30.6 29.1 31.5 

. Abends = 7* ^^^- Milch J 
Ich bemerke, dass bei der „Diät" gewöhnlich nicht V« Lit. Kaffee, wie 
vorgeschrieben, sondern V4 Liter wie bei den anderen Kostaiien gegeben wird. 

II. Viertelskost. 

Diese zerfällt nach der Kostordnung in 6 Combinationen. 

a) gewöhnlich: Morgens = */4 Lit. Kaffee mit 1 Semmel. 

Mittags == ^/4 Lit. Suppe, Sauce, 1 Semmel. 
Abends = S'4 Lit. Suppe, 1 Semmel. 

b) mit Milch: Morgens = statt Kaffee ^/4 Lit. Milch. 

c) mit Auflauf: Morgens = V* Lit. Kaffee mit einer Semmel. 

Mittags = V* Lit. Suppe, Auflauf, 1 Semmel. 
Abends = V* Lit. Suppe, 1 Semmel. 

d) mit Obst: wie a), nur statt Sauce Compot. 

e) mit Mus: wie a), nur statt Sauce Mehlmus. 

f) mit Ei : Morgens = ^A Lit. Kaffee ohne Semmel. 

Mittags = Pflaumsuppe oder leere Suppe mit 1 Ei ohne Semmel. 
Abends = Suppe mit Ei. 

Die Variationen der Viertelskost werden bedingt durch VSTechsel in 
der Suppe, wie es in der Tabelle S. 79 angegeben ist. Zum Frühstück 
vrird beinahe nur Kaffee mit Semmel gegeben, sehr selten Milch, noch 
seltener Suppe, weshalb ich die beiden letzten Möglichkeiten nicht in Rech- 
nung gezogen habe. 

Meistentheils wird die Viertelskost mit Ei gereicht, so namentlich allen 
Typhuskranken, da sie kein Brod enthält. 

In der folgenden Tabelle sind für jede Combination die bei der täg- 
lichen Abwechslung in den Speisen gegebenen Werthe zusammengestellt. 



Von Dr. Friedr. Renk. 



91 



a) 


gewöhnliche Viertelskost: 










Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 




Sonntag 


24.2 


26.3 


150.7 




Montag 


25.0 


21.9 


151.7 




Dienstag 


32.7 


29.9 


148.0 




Mittwoch 


25.3 


21.1 


158.0 




Donnerstag 


25.5 


25.9 


149.4 




Freitag 


33.0 


30.7 


143.0 




Samstag 


26.9 


24.9 


151.7 




Mittel 


27.5 


25.8 


150.3 


c) 


mit Auflauf: 










Sonntag 


29.5 


22.6 


130.8 




Montag 


30.3 


18.2 


131.8 




Dienstag 


38.0 


26.2 


128.1 




Mittwoch 


30.6 


17.4 


138.1 




Donnerstag 


30.8 


22.2 


129.5 




Freitag 


38.3 


27.0 


123.1 




Samstag 


32.2 


21.2 


131.8 




Mittel 


32.8 


22.1 


130.5 


d) 


mit Obst: 






• 




Sonntag 


22.4 


14.4 


165.0 




Montag 


23.6 


10.0 


197.2 




Dienstag 


30.9 


18.0 


162.3 




Mittwoch 


23.9 


9.2 


203.5 




Donnerstag 


23.7 


14.0 


163.7 




Freitag 


31.6 


18.8 


188.5 




Samstag 

Mittel 


25.1 


13.0 


166.0 




25.9 


13.9 


178.0 


e) 


mit Mus: 










Sonntag 


37.6 


26.8 


169.5 




Montag 


28.4 


22.4 


170.5 




Dienstag 


46.1 


30.4 


166.8 




Mittwoch 


38.7 


21.6 


176.8 




Donnerstag 


38.9 


26.4 


168.2 




Freitag 


46.4 


31.2 


161.8 




Samstag 


40.3 


25.4 


170.5 




Mittel 


39.5 


26.3 


169.2 


f) 


mit Ei: 


20.3 


17.7 


23.5 




Mittel aus a) bis f) 


29.2 


21.2 


130.3 




111. Halbe Kost. 





Ebenso wie die Viertelskost ist auch die halbe Kost in mehrere Unter- 
arten getheilt, nämlich in gewöhnliche Tialbe Kost oder in halbe Kost mit 
Milch Morgens, mit Hachee, mit Mehlspeise, mit Milchspeise. 

Als Uebergang zur ^k Kost ist die Verordnung : „halbe Kost mit Zulage 
Abends" anzusehen. 
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a) gewöhnlich: Morgens = Kaffee mit 1 Semmel. 

Mittags = Suppe, 100 gr. Kalbfleisch, 1 Semmel. 
Abends = Suppe, 1 Semmel. 

b) mit Milch: Morgens statt Kaffee Milch. 

c) mit Hachee: statt Kalbfleisch Hachee. 

d) mit Mehls]ieise: statt Kalbfleisch Mehlspeise. 

e) mit Milchspeise: statt Kalbfleisch Milcjispeise. 

f) mit Zulage Abends: Kalbsbraten oder Sauce oder Milchspeise. 

Die täglichen Variationen der halben Kost liegen in der Abwechslung 
der Suppen, dann aber auch in der Zubereitung des Kalbfleisches, welches 
am iSonntag un<l Donnerstag gebraten, am Montag, Mittwoch und Samstag 
eingemacht, und am Dienstag und Freitag gedünstet wird. Der genaue 
Speisezettel ist in der Tabelle S. 80 angegeben. Die Zusammensetzung der- 
selben ist die folgende: 



a) gewöhnliche halbe 


Kost: 










Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Sonntag 




54.0 


21.1 


142.9 


Montag 




43.5 


25.3 


148.9 


Dienstag 




45.1 


27.5 


143.9 


Mittwoch 




43.8 


24.5 


125.2 


Donnerstag 




57.9 


21.0 


158.2 


Freitag 




45.4 


28.3 


148.9 


Samstag 


^tel 


45.4 
47.9 


28.3 
25.1 


148.9 


Mit 


145.2 


b) mit Milch: 










Sonntag 




60.1 


26.9 


134.2 


Montag 




49.6 


31.1 


140.2 


Dienstag 




51.2 


33.3 


135.2 


Mittwoch 




49.9 


30.3 


116.5 


Donnerstag 




64.0 


26.8 


149.5 


Freitag 




51.5 


34.1 


140.2 


Samstag 




51.5 


34.1 


149.2 


Mittel 


53.9 


30.9 


136.5 


c) mit Hachee: 










Sonntag 




39.1 


30.4 


158.8 


Montag 




39.9 


26.0 


159.9 


Dienstag 




41.5 


28.2 


154.8 


Mittwoch 




40.2 


25.2 


136.1 


Donnerstag 




43.0 


31.3 


174.1 


Freitag 




41.8 


29.0 


159.8 


Samstag 




41.8 


29.0 


159.8 



Mittel 41.0 



28.4 



157.6 
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d) mit Mehlspeise: 








Sonntag 


34.2 


27.5 


176.1 


Montag 


38.9 


39.1 


190.5 


Dienstag 


36.1 


37.6 


167.2 


Mittwoch 


36.7 


34.9 


166.1 


Donnerstag 


38.1 


29.4 


192.4 


Freitag 


32.5 


24.3 


168.8 


Samstag 


40.8 


42.2 
33.6 


190.5 


Mittel 


36.7 


178.8 


e) mit Milchspeise: 








Sonntag 


33.2 


20.7 


159.5 


Montag 


32.1 


26.6 


167.6 


Dienstag 


34.5 


21.5 


155.2 


Mittwoch 


29.0 


14.1 


132.5 


Donnerstag 


36.3 


23.5 


174.6 


Freitag 


36.4 


19.2 


160.5 


Samstag 


34.0 


19.2 


167.6 


Mittel 


33.6 


19.3 


159.7 


f) mit Zulage Abends, als 


üeber 


gang zu 


der »/4 K 


Sonntag 


70.4 


25.8 


147.0 


Montag 


45.5 


37.2 


160.8 


Dienstag 


54.2 


34.1 


171.7 


Mittwoch 


45.8 


36.4 


137.1 


Donnerstag 


74.3 


25.7 


162.3 


Freitag 


51.6 


33.3 


165.3 


Samstag 


47.4 


40.2 
33^3 


160.8 


Mittel 


55.6 


157.8 


Mittel aus a) bis e) — 


42.6 


27.4 


155.6 



IV. Drei Viertelskost/ 

Die ^4 Kost wird nur in 2 Formen gegeben, deren wesentlichei 
Unterschied in Folgendem beruht: 

a) mit Rindfleisch: Morgens = Kaffee mit Semmel. 

Mittags = Suppe, Rindfleisch mit Gemüse und Semmel. 
Abends: Kalbsbraten oder Sauce oder Milchspeise, wie bei 
^l2 Kost mit Zulage Abends. 

b) mit Kalbfleisch : wie bei a) , nur statt Rindfleisch und Gemüse 100 gr. Kalbs- 

braten oder eingemachtes Kalbfleisch. 

Das Rindfleisch wii-d immer nur gesotten abgegeben. Mit der Zu- 
bereitung des Kalbfleisches wird wie bei der halben Kost gewechselt. Die 
Abwechslung in den Gemüsen ist, wie der Speisezettel S. 81 zeigt, je nach 
der Jahreszeit sehr mannigfaltig. 



a) mit Rindfleisch: 










EiweisB : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Sonntag 


68.9 


49.8 


164.1 


n 


68.4 


53.4 


167.4 


r 


68.7 


47.9 


161.6 


Montag 


55.2 


52.6 


181.3 


n 


66.7 


52.1 


196.2 
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Eiweiss : Fett : Kohlehydrate 



Dienstag 


63.8 


47.5 


191.3 


r> 


73.4 


48.3 


208.9 


Mittwoch 


55.5 


49.0 


178.0 


yt 


55.1 


55.4 


182.5 


n 


56.6 


51.5 


176.0 


Donnerstag 


69.7 


53.0 


166.1 


« 


70.2 


47.6 


165.4 


»» 


81.1 


46.4 


182.1 


Freitag 


70.7 


47.7 


192.5 


T» 


62.3 


48.5 


174.2 


rt 


60.8 


51.3 


180.4 


Samstag 


58.5 


49.9 


219.9 


r> 


68.1 


47.2 


192.2 



Mittel 63.0 48.2 175.1 

b) mit Kalbfleisch: 



Sonntag 


70.4 


25.8 


147.0 


Montag 


45.4 


37.2 


160.8 


Dienstag 


54.2 


34.0 


181.7 


Mittwoch 


45.8 


36.4 


167.1 


Donnerstag 


71.7 


25.4 


145.7 


Freitag 


51.5 


33.4 


175.3 


Samstag 


47.4 
55^2 


40.2 


161.0 


Mittel 


33.2 


162.6 




V. Ganze KoHt. 





Die ganze Kost wird in 3 Formen verabreicht, deren Zusammensetzung 
aus Folgendem ersichtlich ist: 

a) gewöhnlich: Morgens = Kaffee mit Semmel. 

Mittags = Suppe, 136 gr. Rindfleisch mit Gemüse 

1 Semmel. 
Abends = Suppe, Kalbfleisch oder Milchspeise, 1 Semmel. 

b) mit Mehlspeise: Morgens = Kaffee mit Semmel. 

Mittags = Suppe, Mehlspeise, Semmel. 
Abends = Suppe, Mehlspeise, Semmel. 

c) mit Milchspeise: Morgens = Kaffee mit Semmel. 

Mittags = Suppe, Milchspeise, Semmel. 
Abends = Suppe, Milchspeise, Semmel. 

• 

Das Rindfleisch wird wie bei der ^U Kost nur im gesottenen Zustande 
gereicht. Gemüse und Suppen wie bei '/4 Kost. Mehl- und Milchspeisen 
wechseln wie bei der halben Kost ; die Mittagsportion verhält sich zur Abend- 
portion wie 3 : 2. Das üebrige ist aus dem Speisezettel S. 81 und 82 ersichÜicL 
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«) 


gewöhnliche ganze 


Kost; 










Eiweiss; 


Fett: 


Kohlehydrate: 




Sonnlag 


12C.7 


53.6 


164.1 




„ 


126.2 


57-2 


167.1 




^ 


126.5 


61.7 


1606 




Montag 


861 


67.8 


178.5 




^ 


97.6 


57.3 


183.4 




Dienstag 


76.2 


49.3 


191.3 




^ 


87.6 


50.1 


208.9 




Mittwoch 


86.4 


64.2 


175.2 




^ 


86.0 


60.6 


179.7 




„ 


87.6 


66.7 


173.2 




Donnerstag 


84.7 


55.1 


182.7 




, ^ 


85.2 


48.7 


182.0 




„ 


96.1 


47.5 


198.7 




Freitag 


83.1 


49.6 


192.6 




^ 


74.7 


50.3 


174.2 




^ 


73.2 


63.1 


180.4 




Samstag 


89.4 


66.1 


217.1 




^ 


99.0 


57.8 


189.4 




Mittel: 92.9 


53.6 


isaTS 


l) 


mit Mehlspeiser 












Eiweiss; 


Fett: 


Kohlehydrate: 




Sonntag 


52.2 


47.2 


232.0 




Montag 


62.8 


82.8 


266.4 




Dienstag 


53.4 


75.7 


226.8 




Mittwoch 


66.8 


73.3 


260.9 






66.1 


47.1 


247.3 




Freitag 


62.4 


69.5 


283.8 




Samstag 


64.7 


85.8 


266.4 




Mittel 68.3 


68.8 


254.6 


0) 


mit Milchspeise; 












EiweisB ; 


Fett; 


Kohlehydrate: 




Sonntag 


49.7 


30.1 


190.5 




Montag 


45.7 


26.3 


209.5 




Dienstag 


52.1 


27.9 


196.5 




Mittwoch 


38.6 


21.9 


187.1 




Donnerstag 


51.8 


35.0 


205.3 




Freitag 


61.4 


28.7 


191.6 




Samatag 


47.6 


29.3 


209.3 



Mittel 48.1 31.3 
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Ueber die Kost im Krankeuhausv zu München. 



Es sind uns nun die Mittelwerthe der 5 Kostsätze bekannt Ich 
stelle sie der Uebersicht halber in der folgenden Tabelle, welcher ich noch 
die Weilhlierechnunp der Getränke und der Extraspeisen beifuge, zusammen. 

Zusammenstellung der Kostsätze: 

Ei weiss : Fett : Kohlehydrate : 

I a) gewohnlich 4.6 2.7 26.2 

I b) mit Milch 30.6 29.1 31.5 



I. Diät 



II. 



Kost 



IIL 



IV. 



a) gewöhnlich 
i) mit Auflauf 

d) mit OI)st 

e) mit Mus 
mit Ei 

a) gewöhnlich 

b) mit Milch 

c) mit Ilachee 

d) mit Mehlspeise 

e) mit Milchspeise 

f) mit Zulage Abends 



j a) mit Uindfleisch 
[ b) mit Kalbfleisch 



Kost 



V. */4 Kost 



I 



aj gewöhnlich 

b) mit Mehlspeise 

c) mit Milchspeise 

Getränke: 



1 Liter Bier 
', Liter Müch 

Extraspeisen: 

1 Portion Kaffee 

KKJ gr. Schinken 

KM) „ Butter 

UM) „ Käse 

1 Stück Ei 

1 „ Semmel 

Jedem Kranken wird täglich einer von den obigen Kostsatzen ordinirt, 
und (iH kann dazu von den Getränken und von den Extraspeisen noch ausser* 
dem von dem Arzte verordnet werden. 



27.5 


25.8 


150.3 


32.8 


22.1 


130.5 


25.y 


13.9 


178.0 


39.5 


26.3 


169.2 


20.3 


17.7 


23.5 


47.y 


25.1 


145.2 


53.y 


30.9 


136.5 


41.0 


28.4 


157.6 


3<).7 


33.6 


178.8 


33.G 


19.3 


159.7 


55.G 


33.3 


157.8 


G3.0 


48.2 


175.1 


55.2 


33.2 


162.6 


Ü2.9 


53.6 


183.3 


58.3 


68.8 


254.6 


48.1 


31.3 


198.5 


Eiweigg : 


Fett: 


Kohlehydrate : 






56.0 


20.4 


19.4 


21.0 


Eiweigs : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


4.1 


3.9 


19.2 


30.0 


32.0 




0.3 


86.7 




32.0 


25.0 


— 


6.3 


4.9 




4.8 


0.5 


30.0 
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Die Ordination geschieht sehr einfach durch Eintragen in ein in jedem 
Saale aufliegendes Formular, welches alle obigen Kostsätze enthält. 



Zweiter The iL 

Betrachtung der Kostsätze. 

Es fragt sich jetzt, ob und in wie weit die im hiesigen Krankenhause 
gebräuchlichen Kostsätze den zu stellenden Anforderungen entsprechen. 

Wenn man sich die Insassen eines grossen Spitales vergegenwärtigt, so 
ist zunächst die grosse Mannigfaltigkeit der Krankheiten und der Individuen 
zu berücksichtigen. Wir finden Leute, durch schwere akute oder chronische 
Krankheiten heruntergekommen, daneben solche, welche in völlig kräftigem 
Körperzustande nur durch ein lokales äusserliches Leiden an das Kranken- 
haus gefesselt sind, waeder Andere, deren Verdauungsorgane das Eingeführte 
nicht zu verändern oder zu resorbiren vermögen; bei den Einen Appetit- 
mangel, Ekel vor jeder Speise, bei den Anderen dagegen Heisshunger. Es 
giebt noch zahlreiche Verschiedenheiten der Art. Es ist daher klar, dass 
die Kost für Kranke eine ungleich mannigfaltigere sein muss, als die für 
Gesunde, welche in grösseren Massen zusammenleben. Während man bei 
den letzteren in vielen Fällen die Individualität gänzlich vernachlässigen kann, 
muss bei den ersteren die grösste Rücksicht darauf genommen werden, und 
es muss daher dem Arzte bei der Verköstigung der Kranken durch ver- 
schiedene Kostsätze die Möglichkeit geboten sein, je nach den Bedürfnissen 
des Individuums zu wählen. 

Für ein Spital fordert man daher vor Allem eine grosse Mannigfaltigkeit 
der Speisen, um den verschiedenen Ansprüchen der Kranken gerecht zu 
werden. Je nach der Art der Krankheit sind wir darauf angewiesen, 
gewissen Kranken ihre Speisen nur in flüssiger Form zuzuführen, Anderen 
nur solche, welche möglichst leicht ertragen werden. Je nach dem Effekte, 
den wir hervorbringen wollen, muss die Möglichkeit gegeben sein, eine an 
Eiweiss reiche oder eine an Eiweiss arme Kost zu geben. Es werden daher auf 
einem Speisezettel für Kranke manche Speisen als unentbehrlich zu finden sein, 
welche für den Gesunden unter entsprechenden Verhältnissen vielleicht als 
Luxus zu betrachten sind; ja wir sehen uns sogar genöthiget, gewisse Nah- 
rungsmittel in Formen zuzuführen, in denen sie der Gesunde niemals zu 
sich nimmt und in denen sie mehr als Medikamente angesehen werden können, 
wie z. B. der Fleischsaft, das Fleischinfusum, der Leberthran, das Malzr 
extrakt etc. 

Es dürfen ferner in einem Spitale die Genussmittel, im engeren und 

Voit, üntersnchnng der Kost. • 
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weiteren Sinne, die Würz- und Reizmittel, nicht fehlen. Nirgends tritt wohl 
der hohe Werth der Genussmittel, welchen erst Professor Voit in seiner 
ganzen Ausdehnung erkannt hat, mehr hervor als hei der Krankenkost. 
Die eine Klasse der Genussmittel, die der Würzmittel, dient dazu, den Kranken 
die Speise zu einer angenehmen und wohlschmeckenden zu machen. Es ist 
bekannt, dass Reconvalescenten häufig nicht zu vermögen sind, genügend 
Speise zu sich zu nehmen, da sie einen Widerwillen dagegen haben, und 
dass sie durch irgend etwas, was ihnen zusagt, aus diesem Zustande gerissen 
werden. Die Nervenwirkungen sind in dieser Beziehung höchst mannigfaltig 
und für viele Vorgänge im Körper bedeutungsvoll, jedoch leider noch wenig 
in ihren Bahnen aufgeklärt. Manche Thi^re z. B. Ziegen sind hierin ausser- 
ordentlich empfindlich; sie sind nicht zu vermögen, ein sonst vortreffliches 
und ausreichendes Futter zu berühren, wenn darunter ein ihnen unangenehm 
riechendes Kraut sich befindet. 

Es müssen daher alle dem Kranken gereichten Nahrungsmittel von der 
besten Qualität, und die daraus bereiteten Speisen so schmackhaft als möglich 
hergestellt sein. Da ein Genussmittel nicht stetig ein solches bleibt, sondern 
nur dann, wenn es nicht zu oft geboten wird, so ist eine gehörige Abwechs- 
lung in den Speisen für den Kranken noch nöthiger als für den Gesunden. 

Die Reizmittel wirken wie die Würzmittel, nur meist energischer, auf 
Nerven und Nervencentralorgane ein und beeinflussen dadurch wesentlich 
die Prozesse im Organismus. Die Wirkungen einer Tasse Fleischbrühe, 
eines Schluckes starken Weines oder die von Kaff'ee und Thee treten beim 
Kranken noch weit mehr hervor als beim Gesunden. Der durch Blutverluste 
oder durch heftige Diarrhöen völlig Erschöpfte fühlt, weil gewisse Thätigkeiten 
leichter und mit mehr Energie vor sich gehen, neue Kräfte, wenn ihm etwas 
Wein oder Fleischbrühe eingeflösst wird. Wer viele Kranken gesehen hat, 
weiss, welche Wohlthat man häufig durch eine Tasse Kaffee oder Thee 
erweisen kann. Cognac und starker Wein sind manchmal noch im Stande, 
Leute, die dem Tode nahe sind, am Leben zu erhalten. 

Wenn wir nun, nach Aufstellung dieser allgemeinen Anforderungen, 
die Kost in unserem Krankenhause näher in Betracht ziehen, so finden wir 
viel Lobenswerthes, aber auch Einiges, was noch zu verbessern wäre. 

a) in qualitativer Beziehung: 

In der Kostordnung sind für das Frühstück dreierlei Speisen enthalten, 
Kaffee mit Semmel, oder Milch mit Semmel, oder Suppe, je nach den Wocheji- 
tagen wechselnd. In Wirklichkeit wird aber, wie früher schon gesagt, fast 
nur Kaffee mit Semmel gegeben, sehr selten Milch und noch seltener Suppe. 

Bis zum Jahre 1872 stund der Morgenkaffee nicht auf der Kostordnung 
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des hiesigen Krankenhauses, und seine Einführung ist eine wesentliche 
Verbesserung gegenüber der-früher ausschliesslichen Darreichung von SujDpen 
in der Frühe. Die Bevölkerung, aus welcher das Spital seine Kranken 
erhält, ist grösstentheils an den KalBFeegenuss gewöhnt. Es ist auffallend, 
wie weit sich der Kaffee verbreitet hat; auf dem Lande verschmähen die 
Bauernknechte die Morgensuppe und ziehen den Kaffee vor, den sie in Brod 
einsaugen lassen. Auch bei den Soldaten ist bei den meisten Regimentern 
der Kaffee statt der Morgensuppe eingetreten. Es ist offenbar das Genuss- 
mittel in dem Kaffee, welches ihm gegenüber der meist wenig schmackhaft zu- 
bereiteten Wassersuppe den Vorzug verschafft. Dies tritt bei Kranken 
noch mehr hervor als bei Gesunden. Ganz abgesehen von dem Werthe eines 
guten Kaffees durch seinen Gehalt an Genussmitteln ist auch die Quantität 
der Nahrungsstoffe in einer Portion Kaffee mit Milch, Zucker und einem Semmel 
grösser als in einer Portion der Morgensuppe, denn es enthält: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

Kaffee mit 1 Semmel = 8.9 4.4 49.2 

Suppe im Mittel = 2.6 3.7 14.2 

Ausser dem Kaffee wird hie und da Milch mit Semmel gegeben, meist 
an Kranke, welche den Kaffee nicht lieben; es wird dadurch mehr Nähr- 
material zugeführt, denn eine Portion Milch mit Semmel enthält 15.0 gr. 
Eiweiss, 10.2 gr. Fett und 40.5 gr. Kohlehydrate. 

Unter den Extraspeisen findet sich noch Thee, welcher gewöhnlich ohne 
Milch oder nur mit sehr wenig genommen wird und dessen Nährwerth sich 
in Folge dessen meist nur auf 15 gr. Zucker beläuft ; derselbe hat aber die 
bekannte Wirkung als Genussmittel auf gewisse Nervencentralorgane, ähnlich 
dem Kaffee. Da aber der Thee bei der Münchener Bevölkerung sehr wenig 
gebräuchlich ist, so wird er nur selten von Kranken verlangt. 

Mit demselben Rechte wie der Thee dürften auch Cacao und Chokolade 
dem Kostzettel unter den Extraspeisen einverleibt werden. Sie enthalten 
ein Genussmittel wie der Kaffee und der Thee, und ausserdem die Choko- 
lade noch Zucker und Fett, so dass sie mit Milch gekocht zu einem Getränke 
wird, welches nicht unbedeutende Mengen einiger Nahrungsstoffe einschliesst. 

Sowohl das Mittagessen als auch das Abendessen wird bei allen Kost- 
sätzen mit Suppe eingeleitet. Es ist das ein Brauch, welchem meist auch 
der Gesunde huldigt. Die Fleischbrühe, mit welcher gewöhnlich die Suppen 
gekocht werden, hat nicht die Bedeutung eines Trägers von Nahrungs- 
stoffen; sie enthält wohl unter ihren Aschebestandtheilen Nahrungsstoffe, 
aber wir nehmen sie nicht desshalb auf. Die Gefösse der Magen- und Darm- 
schleimhaut eines Kranken oder Reconvalescenten sind durch längere Unthätig- 
keit oder dadurch, dass das Blut an anderen erkrankten Organen angesammelt 
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war, meist nur spärlich mit Blut versehen, die Schleimhaut ist blass, sie 
sondert wenig Saft ab und ist mit einer Schleimschichte bedeckt. Speisen 
mit festen Partikeln werden häufig nicht ertragen und man muss eine warme 
Flüssigkeit geben, um die Gefösse auszudehnen und die Schleimhaut in den 
Zustand zu versetzen, in welchem sie die Verdauungssäfte absondert und Stoffe 
resorbirt. Warmes Wasser thut diesen Dienst nicht, da es Ekel erregt, 
und selbst in gesunden Tagen Erbrechen hervorrufen würde. Kein Mittel 
erfüllt diesen Zweck besser als eine gut bereitete Fleischbrühe. Ausserdem 
wirken die schmeckenden Stoffe der Fleischbrühe als ausgezeichnete Genuss- 
raittel, um Appetit nach Speisen zu erregen, und so nach und nach den 
Darm wieder an seine normale Thätigkeit zu gewöhnen^). Man giebt 
daher zumeist anfangs, wo es sich noch nicht um einen Ersatz und Ansatz 
von Stoff handeln kann, sondern nur um die Herstellung der Möglichkeit 
von Verdauung und Resorption, nur leere Fleischbrühe, und setzt nach und 
nach erst Nahrungsstoffe zu. Es erklärt sich daraus der hohe therapeutische 
Werth der Sui)pen, der bei Laien und Aerzten schon längst anerkannt ist, 
so dass sich Niemand sclieut, einem Kranken eine Suppe zu geben, und 
man sich, wenn auch alles Andere verweigert wird, mit einer Tasse Fleisch- 
brühe nicht abweisen lässt. 

Das so verderbliche Voruitheil, dass die Fleischbrühe oder das Fleisch- 
extrakt Nahrungsstoffe enthalte oder dass darin sogar eine Nahrung gegeben 
sei, ist jetzt wohl glücklich überwunden ; aber man erinnert sich in manchen 
Kreisen nur ungerne daran, welch' heftiger Kämpfe es bedurfte, um der 
Wahrheit Bahn zu brechen, und man möchte gerne die Sache so wenden, 
als ob nie Jemand eine andere Meinung hierüber gehabt hätte. 

Nichts ist, wie ich schon hervorgehoben habe, schädlicher als der Ge- 
brauch von Worten, deren Sinn nicht scharf definirt ist. Weil man von 
einer kräftigen oder kräftigenden Fleischbrühe spricht und auch sagt, dass 
die Nahrung Kraft gebe, so hat man die Bedeutung der beiden in unrich- 
tiger Weise vermengt. Nur durch den Zerfall der Nahrungsstoffe bekommen 
wir die lebendige Kraft für die mannigfachen Wirkungen im Körper; die 
Genussmittel dagegen beeinflussen die Nei*ven und Nervencentralorgane und 
bringen dadurch für die Vorgänge im Körper wichtige Folgen hervor, indem 
sie diese Organe in die Verfassung versetzen, leichter oder auch schwerer 
ihres Amtes zu walten. So können z. B. die Centralorgane für die Thätig- 
keit des Herzens durch ein Genussmittel erregt werden und dadurch das 
Herz zu energischeren Zusammenziehungen treiben, während es ohne jenes 

^) Die Fleischbrühe kann in diesen ihren beiden Hauptwirkungen auch durch Anderes 
ersetzt werden. In manchen Haushaltungen werden Wassersuppen durch Zusatz des 
Extraktes der Goldäpfel äusserst schmackhaft gemacht. 
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Mittel aufgehört hätte zu schlagen; es können unter dem Einflüsse solcher 
Mittel manche Widerstände geringer werden. Man braucht nur daran zu 
denken, wie in gedrückter Stimmung eine freudige Nachricht auf unseren 
ganzen Körperzustand einwirkt, wie sie uns kräftiger macht und neu belebt, 
ohne dass dadurch ein Nahrungsstoff zugeführt wird. 

Die Wirkung der Genussmittel lässt sich nach Professor Voit am besten 
mit der der Schmiere bei den Maschinen vergleichen, welche in grösster 
Menge verbraucht wird, und ohne welche die Maschine nicht in geordneten 
Gang kommt, obwohl sie nicht wie die Kohle im Heizraum verbrannt wii-d und 
keine Wärme liefert; die Schmiere vermeidet die unnöthigen Reibungen und hilft 
dadurch bei Auslösung von gleichviel lebendiger Ki-aft einen ganz anderen 
Effekt hervorbringen. Ein richtig angebrachter Peitschenschlag wirkt wie 
ein Genussmittel auf die Nerven des Lastthieres, welcher das Gefühl der 
Müdigkeit verscheucht und die Kräfte zur rechten Zeit einsetzen lässt ; ohne 
ihn würde eine schwere Last nicht überwunden werden, obschon er keinen 
Nahrungsstoff dem Körper geboten hat. 

Wir finden daher auch m unserem Spitale stets leere Fleischbrühe von 
bester Qualität im Vorrathe. Es könnte daher, da auch Eier und Semmel 
immer vorhanden sind, zu jeder Tageszeit leere Brühe oder Suppe mit Ei 
oder mit Semmelschnitten abgegeben werden. Dies ist jedoch auf der Kost- 
ordnung nicht vorgesellen, da darnach bei „Diät" oder V4 Kost nur drei 
Mal im Tage eine solche Suppe abgegeben werden darf. In den Zeiten 
zwischen den drei Mahlzeiten kann man einen Reconvalescenten, der bereits 
^k oder ^/4 Kost hat, keine Fleischbrühe verordnen, wesshalb unter der Rubrik 
„Extraspeisen" auch Fleischbrühe ohne und mit Ei aufgenommen werden sollte. 

Für die übrigen Kostarten werden die bereits erwähnten sogenannten 
eingekochten Suppen verwendet, und zwar in der Weise, dass jeden Tag in 
der Woche eine andere zu Mittag und eine andere zu Abend gegeben wird. 
Es sind Suppen, wie sie bei der hiesigen Bevölkerung allgemein verbreitet 
sind, worauf grosses Gewicht gelegt werden muss; bevor man auf die Be- 
deutung der Genussmittel aufmerksam geworden war, wäre man über diesen 
Punkt leicht hinweggegangen; man darf nicht glauben, dass die Kostrezepte, 
welche dem Geschmack irgend einer Bevölkerung angepasst sind, auf eine 
andere ohne Weiteres übertragen werden dürfen. Unsere Kranken würden 
sich entschieden sträuben, wollte man ihnen Fliedersuppe oder Suppe aus 
Heidelbeeren oder getrockneten Pflaumen vorsetzen, wie sie in Norddeutsch- 
land gebräuchUch sind. 

Die Zubereitung der Suppen ist, was Qualität und Quantität betriflt, 
eine sehr gute. Ich habe mich selbst häufig von der Schmackhaftigkeit 
derselben überzeugt, und die Reichhaltigkeit der Zuthaten, wie Eier, Mehl, 
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Milch, Fett, bezeugt dea Gehalt derselben. Es kommen daher nie Klagen 
von Seite der Kranken über die Bereitungsweise der Suppen, und wie ich 
gleich hier bemerken will, auch der übrigen Speisen zu den Ohren der 
Aerzte. Der von den Suppen im Durchschnitte repräsentirte Nährwerth ist 
schon jfrüher angegeben worden. — 

Ich gehe nun über zu dem, was ausser der Suppe gereicht wird; dies 
besteht für Reconvalescenten und Leichtkranke wie bei den Gesunden in 
Fleisch und Gemüse. 

Rindfleisch findet sich in zweierlei Portionen, zu 96 und zu 150 gr. 
bei der ^.4 und */4 Kost. Dasselbe wird nur in gesottenem Zustande ab- 
gegeben, wohl desshalb weil man im Krankenhause viel Fleischbrühe braucht. 
Nach einer von mir angestellten Berechnung treifen auf eine Portion Fleisch 
4 Poiüonen Suppe ; dabei ist zu bedenken, dass zur Bereitung der Suppen 
auch Knochen verwendet werden, so dass die Qualität derselben durchaus 
nicht getadelt werden kann. 

Ich halte es a])er für misslich, dass im Krankenhause das Rindfleisch 
nur gesotten zu haben ist. Ich habe an mir und meinen Kollegen die 
Erfahrung gemacht, dass der tägUche Genuss von gesottenem Rindfleisch 
nach einiger Zeit zuwider wird, und ebenso habe ich es bei den Kranken 
bemerkt. Wir wollen eben auch hier eine Abwechslung haben, da wir durch 
den längern Gebrauch eines und desselben Genussmittels, auch wenn es uns 
eine Zeit lang noch so sehr zugesagt hat, abgestumpft werden. 

Ausserdem ist es noch nicht untersucht, ob für Reconvalescenten oder 
Kranke dan gesottene oder das gebratene Fleisch vorzuziehen ist. 

Ich erlaube, es lie.sse sich dem Missstande ganz gut abhelfen, wenn man 
1 fHh:r 2 Mal in der Woche das Rindfleisch gebraten abgeben würde, und 
zwar an einem Tage nur für die */4 Kost, an dem anderen nur für die ganze 
Kfy9t, sff darti immer noch ein ansehnlicher Theil des Fleisches gesotten und 
zur Herstellung der .Suppen verwendet werden könnte; es müsste dann 
dem dadurch entstehenden Mangel an Fleischbrühe für die Suppen durch 
Fleischextrakt al^freholfen werden. Zum Mindesten aber wäre Rindsbraten und 
noch eine andere in München selir bclie})te Fleischspeise, nämlich das soge- 
nannte Boeuf ala Mode, miU*r die Extraspeisen aufzunehmen. 

In München wird in auffallend grosser Menge Kalbfleisch verzehrt, und 
zwar dem Gewichte na^li olingefahr die Hälfte des Rindfleisches. Ob dieser 
Gebrauch gut ibt, wollen wir hier nicht untersuchen, aber es findet mit 
Recht das Kalhfleis^h in unserer Krankenkost Vei^wendung. Man sagt, es 
wäre da.h Kalfifleivrlj leichter zu verdauen als das Rindfleisch, wesshalb das 
ernt/^re haupUächlich den hcliwener Erkrankten verordnet wird. 

Da» Kalbflejv;h wird in zweierlei Weise zubereitet, nämlich gehraten 
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und eingemacht, worunter man Dünsten und Fertigkochen in einer aus Fett, 
Mehl, Fleischbrühe, etwas Milch und allerlei Gewürzen zusammengesetzten 
Sauce versteht. Suppe, Kalbfleisch und eine Semmel machen das Mittagessen 
bei ^'2 und häufig bei ^/4 Kost aus; ausserdem wird Kalbfleisch noch Abends 
als Zulage zu V2 Kost sowie zu ^/4 und ^k Kost verwendet. Es steht zwar 
noch eine Zubereitungsform des Kalbfleisches auf dem Kostzettel, nämlich 
das gedünstete Kalbfleisch, doch wird diese aus mir unbekannten Gründen 
nicht angewendet. Es scheint mir der Vorgang anderer Lazarethe (siehe 
Kirchner, die preussischen Militärspitäler S. 36.), mehrere Zubereitungsarten 
des Kalbfleisches zu gewähren, sehr empfohlenswerth. 

Wie schon erwähnt, sind Rind- und Kalbfleisch die einzigen im Kranken- 
hause verwendeten Fleischarten. In anderen Spitälern werden jedoch noch 
weitere Fleisch Sorten verabreicht, so: Hammelfleisch, Schweinefleisch, Geflügel. 
Das erstere ist in Süddeutschland nur wenig im Gebrauch, mehr das Schweine- 
fleisch; bei Kranken wird anderswo häufig Geflügel gegeben. Fleisch von 
jungen Hüjinern, gebraten, gilt für ausserordentlich günstig, und man findet 
auch, dass Kranke, wenn sie vneder anfangen Appetit zu bekommen, viel 
eher Lust äussern nach Geflügel als nach Rind- oder Kalbfleisch. Man 
thut gut, bis zu einem gewissen Grade derartigen Lüsternheiten nachzugeben ; 
ich bin fest überzeugt, dass es für die weiteren Vorgänge im Darm, aber 
namentlich für die Quantität der zu verzehrenden Speise entscheidend ist, 
ob mit Appetit oder mit Widerwillen gegessen wird. Sind wir im Stande, 
einen Wunsch des Kranken in dieser Beziehung zu befriedigen, so leisten 
wir ihm einen grossen Dienst ; zwingen wir ihn dagegen zu einer ihm nicht 
zusagenden Speise, so wird er nur sehr wenig davon zu nehmen vermögen. 
Ich halte das Verlangen der Kranken nach gewissen Speisen unter Umständen 
für einen werthvollen Fingerzeig; wir wissen leider über die Verdaulichkeit, 
Resorbirbarkeit und Zuträglichkeit der verschiedenen Speisen so gut wie 
nichts, ja man vermengt häufig diese grundverschiedenen Vorgänge. Ich 
habe meist gut gethan, wenn ich den Wünschen der Kranken so viel als 
möglich nachgab. Es versteht sich von selbst, dass theueres Fleisch z. B. 
das von Hühnern nur in seltenen Fällen und nach gewissenhafter Bestimmung 
des Oberarztes gegeben werden soll. 

Zu erwähnen sind noch zwei Fleischspeisen, das geräucherte Fleisch, 
welches unter den Extraspeisen enthalten ist, und das Hachee, welches aus 
feingehacktem Kalbfleisch mit etwas Fett, Mehl und Einmachsauce zu einem 
dicken Brei verkocht wird. Dasselbe wird wegen der breiigen Beschaffenheit 
gut ertragen, und es bietet das Fleisch in ihm eine grosse Oberfläche für 
die Veränderung durch die Verdauungssäfte dar. 
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Hiebei möchte ich noch einige Fleischpräparate besprechen, welche 
häufig gegeben werden. 

Das eine ist das von Lieb ig angegebene und empfohlene Fleischinfusum, 
welches durch Extrahiren des Fleisches mit verdünnter Salzsäure in der 
Kälte bereitet wiid. Nach Lieb ig (chemische Briefe, Anhang zu Brief 32) 
soll eine schwerkranke Frau zwei Monate lang ausschliesslich damit ernährt 
worden sein, und dabei an Fleisch und Kräften zugenommen haben. Da 
dieses Fleischinfusum nur 1.2%Eiweiss und sonst ausser einigen Aschebestand- 
theilen so gut wie keine Nahrungsstoffe enthält, so ist eine Ernährung und ein 
Stoffansatz damit unmöglich. Selbst in 500 gr. davon finden sich nur 6 gr. 
Eiwciss, während auch der herabgekommene Körper zu seiner Erhaltung min- 
destens 80 gr. Eiweiss und dazu noch eine ansehnliche Menge von Fett oder 
Kohlehydraten bedarf. Zudem wird von den Kranken das Infusum sehr 
ungern genommen, es widersteht ihnen und es sind wohl selten mehi* als 6 
Unzen (= 180 gr.) beigebracht worden. 

Lieber als das Fleischinfusum nehmen die Kranken den mittelst einer 
hydraulischen Presse nach der Angabe von Professor Voit aus dem Fleische 
ausgepressten Fleischsaft. Derselbe enthält 6 % Eiweiss. In der im Spitale 
gewöhiilicjh täglich gegebenen Monge des Saftes von 150 gr. befinden sich aller- 
dings nur 9 gr. Eiweiss, aber er wird manchmal 2 — 3 Wochen lang genommen 
und sehr gut ertragen, wenn man ihn löffelweise als Arznei giebt. Der Saft 
hat sicli in unserem Spitale für gewisse Fälle unentbehrlich gemacht, wenn 
man nuj- Flüssiges darreichen kann wie bei Typhuskranken oder bei Strik- 
tur(in (lej- Speiseröhre. Der Fleischsaft ist nur etwas theuer, und man 
Ulli 88 bestrebt sein, daneben noch stickstofffreie Stofl'e beizubringen, da die 
ausschliessliche Zufuhr geringer Eiweissmengen keinen besonderen Werth hat. 

Es hat sich unter vielen Aerzten noch die Meinung einer vergangenen 
Z(;it erhalten, nach welcher das Eiweiss das einzig Nahrhafte ist und die stick- 
stottfrcien Bestandthcile der Nahrung nur Wärme liefern ; sie achten daher vor- 
züglic^h auf die Zufuhr von Eiweiss, während doch sowohl für die Verhütung 
(Ich F(5ttv(?rluste8 als aucli für die Grösse des Eiweisszerfalles die stickstoflf- 
IVeicui Stotte von grösster Bedeutung sind. Ohne sie gebort eine schon für 
(Ich gebunden Monscjlien kaum bewältigbare Menge eiweissartiger Substanz 
da/u, (l(Mi Körj)er auf seinem Bestände an Eiweiss und Fett zu erhalten. Die 
allniilliliclie AbnalniK; des Körpers an Fett ist schliesslich viel geßihrlicher 
als iVu) an Eiweiss alhun, da das Fett eher verbraucht ist und in einem fett- 
aruK^n KcH'pc^r das Eiweiss in immer grösseren Quantitäten zerstört wird; trotz- 
(lein li(if(u*t sclilie-Hslich der Eiweisszerfall nicht genügend lebendige Kraft zur 
Krlialtung (l(;r nothwendigen Bewegungen des Köi*pers, der Herz- und Athem- 
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bewegungen. Aus diesen Gründen hat Professor Voit stets die Wichtigkeit 
der stickstoflffreien Stoffe für die Ernährung der Kranken betont. 

Neben Suppe und Fleisch werden zur Mittagskost noch Gemüse gegeben. 
Dieselben sind entsprechend der süddeutschen Volksküche ausgewählt, wechseln 
an jedem Wochentage und auch nach der Jahreszeit ab, jedoch so, dass für 
jeden Tag nur ein Gemüse zu haben ist. Die Gemüse sind sich alle gleich- 
gestellt, ohne Rücksicht auf ihren Nährwerth, indem von jedem V4 Liter als 
Portion abgegeben wird. Dies beruht offenbar darauf, dass die Befriedigung 
des Hungergefühls vor Allem von der Einführung eines gewissen Volums der 
Speise abhängig ist; wird das gewohnte Volum nicht erreicht, so verlangen 
wir nach mehr, wenn auch die gehörige Quantität der Nalirungsstoffe 
gegeben ist. Wollten wir die Gemüse nach ihrem Nährwerth in den Speise- 
zettel einsetzen, so müssten wir von dem einen grosse, von dem anderen 
kleine Mengen verwenden. Der Unterschied tritt am stärksten bei den 
Leguminosen, dem grünem Gemüse und den Kartoffeln hervor; es enthält 
nämlich eine Portion: 

Eiweiss : 
von Erbsengemüse == 13 

„ Wirsing := 4 

„ Kartoffelgemüse == 5 

Man müsste darnach mindestens nochmal so viel Wirsing nehmen als 
Erbsen, um eine gleichwerthige Portion zu erhalten. 

Die Gemüse werden bei der Zubereitung durch den Zusatz von Fett 
und Mehl in ihrem Nährwerthe und in ihrer Sclimackhaftigkeit selir erhöht. 

Zum Kalbfleisch wird nur wenig beigegeben; beim gebratenen Kalbfleisch 
ist etwas Bratensauce enthalten, zum eingemachten Kalbfleisch wird soge- 
nannte Einmachsauce zugesetzt, deren schon vorher Erwähnung geschah, 
und welche durch ihren Gelialt an Fett und Kohlehydrat den Nährwerth 
des Fleisches vermehrt. Bei den niederen Kostsätzen, bei welchen kein Fleisch 
enthalten ist, wird diese Einmachsauce als zweite Speise nach der Suppe 
gegeben, so z. B. bei V^ Kost zu Mittag, bei Va Kost zu Abends als Zulage, 
und bei ^k Kost mehrmals zu Abends, lieber diese Darreichung laufen 
nun manche Klagen ein, besonders von den mit V^ nnd '^A Kost bedachten 
Patienten. Dieselben möchten schon etwas Compakteres, und es widersteht 
ihnen der öftere Genuss von V^ Liter dieser Speise nach der vorausgehenden 
Aufnahme von V^ Liter Suppe; ausserdem bekommen sie durch die Ueber- 
füUung des Darmkanales mit dem grossen Quantum Flüssigkeit leicht Diarrhöe. 
Der Kostsatz, welcher die Sauce als Mittagskost enthält, wird daher nur 
sehr selten verordnet, nie während längerer Zeit. Ich möchte daher vor 
Allem für die % und ^i\ Kost, in welchen die Sauce des Abends gegeben 



Fett : 


Kohlehydrate : 


13 


36 


13 


19 


9 


68 
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wird und mit Kalbsbraten und Milchspeisen abwechselt, diese Speise gestrichen 
wissen; für die \ Kost möge sie jedoch verbleiben, da sie hier eine ganz 
werthvoUe Abwechslung bietet, besonders für Kranke, welche festere Speisen 
nicht sclihicken oder nicht ertragen können. Die Sauce enthält nicht wesentlich 
iiielir Xahruügsstotfe als die Suppen im Durchschnitt, nur ist ihr Fettgehalt 
grösser, was mit zu dem leichten Auftreten von Diarrhöen beitragen 
mag. — 

Enthält ein Kostsatz kein Fleisch und kein Gremüse, so treten Mehl- 
oder Milchspeisen dafür ein. 

Was die Mehlspeisen aidangt. so findet sich bei V^ Kost nur eine 
einzige, der aus Gries oder Stärkemehl, Eiern, Milch und Zucker bereitete 
Auflauf, welcher täglich gekocht wird, aber nur kurze Zeit gegeben 
werden kann. Die Mehlspeisen für Vj und f* Kost sind die . gleichen, nur 
sind für die crstere die Portionen um etwa ein Drittel kleiner. Es wird 
Mittags meist so viel Mehlspeise gemacht, dass auch Abends davon ab- 
gegeben wird. Da di<; Müiichener Bevölkerung die Mehlspeisen, bis auf 
einige wenige, nicht besonders liebt und meist das Fleisch vorzieht, so 
werden die Mehlspeisen nicht häufig ordinirt, wesshalb die im Speisezettel 
gebotene Abwechslung genügend erscheint. Noch geringer ist der Verbrauch 
an Milchspeisen. 

Obst ist nur bei der *4 Kost enthalten. Da man aber öfters auch bei 
arideren Kostsätzen (yomj)ot zu geben wünscht, so wäre es angezeigt, dasselbe 
untffr die Extraspeisen aufzunehmen. 

K'u'V finden sich bei der \, Kost und den Extraspeisen. 

Zu jechfr Kost kann l,oder 2 Quart Milch ordinirt werden, was häufig 
\f*'.uUi'/X wird, unj in der Zwischenzeit zwischen- zwei Mahlzeiten etwas zuzu- 
fhhrt*th Die Mihth ist von trefflicher Qualität, da das Spital seine eigene 

\'nh4\ wild, je nach Wunsch der Patienten, als Weissbrod oder als 
*Vhw;^f/br/^| ut'Mihr('w\\i\ (»s wäre wünschenswerth, für die Schwerkranken 

S^nud'f *\nit\(¥iiiH^i'.r sind von (betränken zu haben: Bier, Wein und 
H^9,tH'fyr}f'fM/'f \hii^ Hwr, das llauptgetränke der Mtinchener, theils Nahrung^ 
ffitiff'\ ^),nU hntuw^imiU*} , wird auch im Spitale viel gebraucht und zwar 
/r» ' , \ t,ihf tfh 'tüif lU:r Wein wird nur Schwerkranken gereicht. 
Mr»/I f/f\tOff /'t f\nt '^tu)c<mu^U'i\ (icnussmitteln für dieselben; leider ist er 
Uh KtitifVf ithff*!^^ 'f*n Ht / U'tt'hU'ycn Sorten, einer weissen und einer rothen. 
yoifßtHtH' t*< '*A\^*if /M// b »/^hw^^rere Weine mit grösserem Alkoholgehalte 
\Ui (// ^/i///> \>'i}\t >^ ^ti^/tttit »'j'tii C/O^niic ist aus der Apotheke zu beziehen. 
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b) in quantitativer Beziehung. 
Nachdem ich im Vorstehenden die Qualität der Kost im Krankenhause 
besprochen und hie und da weitere Anforderungen gestellt habe, handelt es 
sich jetzt noch um die quantitativen Verhältnisse derselben. 

Zu diesem Zwecke theilen wir die Kranken in 3 Gruppen ein, von denen 
jede eine bestimmte Kost beansprucht. 

Wir scheiden vor Allem eine grosse Anzahl Kranker aus, welche sich 
von dem Zustande der Gesundheit in ihren Anforderungen an die Kost kaum 
entfernen ; es sind dies die mit rein lokalen, äusserlichen Leiden Behafteten, 
deren AUgemeinbetinden und Ernährungsverhältnisse unter der Erkrankung 
nur wenig leiden. Ich recline hierher einen grossen Theil der in der 
chirurgischen Abtheilung befindlichen Individuen, sowie die meisten der 
Syphilitischen und Hautkranken. Sie sind nahezu wie nicht arbeitende Gesunde 
zu betrachten. Diese Gruppe bedarf eine Nahrung, d. h. ein Gemische, 
welches sie auf ihrem stofflichen Zustande erhält. 

Die übrigen Kranken haben Störungen des Allgemeinbefindens und 
dadurch auch Störungen der Ernährung. Von diesen gehen die Einen im 
Beginne einer schweren Krankheit zu, wobei vorauszusehen ist, dass in Folge 
davon der Körper in höherem Maasse geschädiget wird und durch Steigerung des 
Zerfalls, sowie durch verminderte Zufuhr Stoffe einbtisst und dadurch auf 
längere Zeit seine normale Leistungsfähigkeit verliert; hier gilt es, mit 
allen Mitteln den Körper vor einem zu grossem Verluste zu bewahren. 
Die Anderen sind durch eine schwere oder langwierige Krankheit her- 
untergekommen, abgemageii; und unßihig, genügend Speise aufzunehmen. 
Hierher gehören die chronisch Krauken und die Reconvalescenten, bei denen 
die Aufgabe besteht, den Verlust nach und nach wieder zu ersetzen. 

Es fallt nicht schwer für die in der ersten Gruppe verzeichneten 
Leichtkranken die Kost, welche ihnen eine Nahrung bieten soll, auszusuchen. 
Sie verhalten sich wie nicht arbeitende Gesunde, und sollen daher so viel 
von den Nahrungsstoffen wie letztere erhalten. Sie brauchen weniger Eiweiss 
wie ein robuster Arbeiter, da ilir Eiweissstand in den Organen ein geringerer 
ist, und weniger Fett und Kohlehydrate, da sie keiner körperlichen An- 
strengung sich unterziehen. Professor Voit hat für nicht arbeitende Ge- 
fangene als niedersten Satz zur Erhaltung des Körpers 85 gr. Eiweiss, 30 gr. 
Fett und 300 gr. Kohlehydrate angenommen. Die gleichen Quantitäten der 
Nahrungsstoffe dürfen wohl auch die genannten Kranken beanspruchen, aber 
nicht in den nämlichen Nahrungsmitteln, sondern in besseren und unter 
grösserer Abwechslung. Die betreffenden Kranken erlialten gewöhnlicli die 
'/4 oder ^/4 Kost. Ich habe speziell auf der Abtheilung der syphilitisch 
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Erkrankten die Erfahrung gemacht, dass im Allgemeinen die Weiber sich 
eher mit der */4 Kost begnügen als die Männer, was aus der gewöhnlich 
geringeren Körpermasse der ersteren leicht zu erklären ist. 

Der Nährwerth unserer ^/4 und *4 Kost ist nun nicht einfach aus den 
Zählen der Tabelle S. 96 abzulesen, da die doii; berichteten Kostsatze noch 
f-inige Aenderungen durch weitere Ordinationen erfahren; es werden dabei 
nur sehr selten Milch und andere Extraspeisen angewendet, jedoch gewöhn- 
lich noch Bier zugegeben, welches in berücksichtigenswerther Menge ein 
Kohlehydrat enthält. 

Aus den Zusammenstellungen der Verwaltung und des Ordens ergaben 
sich nach einer dreitägigen Ennittlung für die ^/i Kost je 390 ccm. Bier im 
Taj?, für die ganze Kost je 540 ccm. Bier im Tag; in 390 ccm. Bier sind 
20 gr. Kohleliydrat, in 540 ccm. sind 2H gr. Darnach stellt sich 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

die ^/4 Kost mit Rindfleiscli und Bier zu 63 48 195 

die ^k Kost (gewölinlich) mit Bier zu 03 54 211 

Es erhalten demnach die Kranken in der ^/4 und ^k Kost nicht ganz 
das für nicht arbeitende Gefangene geforderte Maass. Bei der gewöhnlichen 
ganzen Kost ist der Eiweiss- und Fettgelialt ausreichend, aber die Menge 
der Kolilchydrate scheint zu gering zu sein, auch wenn wir den Ueberschuss 
von 24 gr. Fett zu 41 gr. Kohleliydrat in Rechnung bringen. Dieser Mangel 
wird ausgegliclicn in der ganzen Kost mit Mehlspeise, wobei jedoch die 
P^iweissmenge zu niedrig ausfallt. In der ^k Kost fehlt es, gegenüber der 
Gefangenenkost, an Eiweiss und an Kohlehydraten. 

Ea darf uns daher nicht Wunder nehmen, wenn manche Kranke von 
grösserem Körpergewiclite sich mit der ganzen Kost nicht befriediget finden. 
Wir müssen daher darnach tracliten, für letztere Kranke durch irgend welche 
weitere Zusätze den Gelialt der ganzen Kost an Nahrungsstoflfen zu erhöhen. 
Ich glaube, es lässt sich dies am besten erreichen durch Zusatz von Brod. 
Das Brod wird bei allen Kostarten, mit Ausnahme der „Diät" in der 
Quantität von nur 150 gr. täglich gegeben, und es besteht gar keine Stei- 
gerung darin. Bei Kirchner finden wir in der vollen Kost der preussi- 
schen Garnisonslazarethe G72 gr. Brod, was allerdings für einen Kranken 
ganz enorm viel ist, für die zweite Stufe 336 gr. ; in den französischen Spi- 
tälern für die ganze Kost 330 gr. Von unseren 150 gr. Brod treffen auf 
jede der drei Mahlzeiten 50 gr. ; da nun das Frühstück Morgens um 
i:hr, das Mittagessen um 11 Uhr, das Abendessen um 5 Uhr eingenommen 
wird, so lassen sich ganz gut weitere 100 gr. Brod = 2 Semmel mit 60 gr. 
Kohlehvdrat auf die Zwischenzeit vertheilen, wodurch dann die Brodration 
H'ii 2f/) gr. und die tägliche Kohlehydratmenge auf 312 gr. (mit Einrech- 
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nung des überschüssigen Fettes) erhöht würde. Es würde dies gewiss von 
den Kranken unserer Gruppe mit Freuden begrüsst werden. Die gewöhn- 
liche ganze Kost enthielte dann 103 gr. Eiweiss, 54 gr. Fett und 271 gr. 
Kohlehydrate. 

Wir bekommen auf diese Weise eine Normalkost für die Männer der 
chirurgischen und syphilitischen Abtheilung. 

Ich habe erwähnt, dass die Weiber sich eher mit der ^k Kost begnügen 
als die Männer. Dr. Forster fand bei einer in armseligen Verhältnissen 
lebenden noch rüstigen Frau (a.), welche aber einige Zeit darauf an Phthisis 
starb, und in der Kost alter Pfründnerinen (b.) die geringsten Mengen der 
Zufuhr; er erhielt nämlich: 

Eiweiss : 1^'ett : Kohlehydrate : 

a. 76 23 334 

b. 80 49 226 

Die ^k Kost des Krankenhauses bietet demnach mit Rindfleisch und 
Bier noch weniger Eiweiss und Kohlehydrate. Ich möchte daher auch für 
die ^k Kost eine Erhöhung durch Brodzulage beantragen , denn icli habe 
die bestimmte Erfahrung gemacht, dass viele weibliche Kranke zu schüch- 
tern sind mehr zu verlangen und dass desshalb hauptsächlich den Kranken 
dieser Gruppe, oft auf ihr dringendstes Bitten, Nahrungsmittel heimlicher 
Weise eingeschleppt werden. Sie möchten in den grossen Zwischenpausen 
zwischen den jetzigen Mahlzeiten etwas zu sich nehmen; es ist gewiss am 
Platze, ihnen ebenfalls eine Brodzulage von 100 gr. zu gewähren, also Vor- 
mittags und Nachmittags je 1 Semmel. Es kommt ohnedem oft darauf an, 
Kranken häufig und jedes Mal nur wenig Speise zu reichen. Wir be- 
kommen dann für die ^k Kost mit Rindfleisch, Bier und Brodzusatz: 

73 gr. Eiweiss, 48 gr. Fett und 255 gr. Kohlehydrate. 

Mit dieser Erhöhung könnte wohl die ganze Kost in der weiblichen 
Abtheilung vollkommen wegfallen, und wir haben somit eine Normalkost 
für die männliche und die weibliche Abtheilung geschaffen, welche nach 
meiner zweijährigen Spitalpraxis derartigen Leichtkranken vollkommen ge- 
nügen wird. 

Soll die % Kost eine Normalkost für die weibliche Abtheilung sein, so 
ist noch eine weitere Aenderung daran vorzunehmen ; es betrifft dies die Kalb- 
fleischsauce, welche 3 Mal in der Woche zum Abendessen gegeben wird. 
Es klagen, wie schon erwähnt, die Kranken sehr über diese Speise, und 
ich kann nur beifügen, dass meine CoUegen mit mir diese Klagen berechtigt 
fanden. Ich würde statt der Sauce Kalbfleisch mit Sauce geben, wovon 
eine Portion für den Abend 15.4 Eiweiss mehr, dagegen 1.3 Fett und 1.9 
Kohlehydrate weniger enthält als die Sauce allein. Da die Sauce 3 Mal 
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in der Woche gegeben wird, so würde dann die *'« Kost im Mittel 80 gr. 
Eiweiss, 4" gr. Fett und 254 gr. Kohlehydrate enthalten. 

Ich habe bei einem Patienten von kraftigem Körperbau, welcher mit 
Lues behaftet war und ganze Kost erhielt, während 12 Tagen alle Speisen 
gewogen, nach der Tabelle S. 8ö die darin befindliche Trockensubstanz be- 
rechnet, und dann deren Eiweissgehalt aus der Ejweissmenge der zur Be- 
reitung der Speisen benützten ti-ockenen Nahrungsmittel erfahren. Zugleich 
wurde täglich eine Stickstoffhestimiuung im Harn tiacb der Methode von 
Schneider gemacht; der Koth eines Menschen enthält für den Tag etwa 
2.3 gr. Stickstoff. 



1. Taj; 



I 



138 



Semmel 


13.2 


: 143 i^ennupl 


Milch 


4.1 


■ 100 Milch 


K&ffee 


— 


2011 Kaffee 


Zucker 


— 


l.-) Zucker 


Ei.Tgersteiis,.,,i, 


4.9 


340 GfrsIonBup))« 


Erbsen gern iise 


1Ö.Ü 


'■ Sa Rindtleisch 


Kindfleiach 


28.2 


: 283 SpiiifLl 


Gerstensuppp 


3.!» 


' 345 Beissuppe 


ReiamuB 


13.» 


1 3U0 ümce 



13.6 



143 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 

15 Zucker 
323 Kräutersuppe 

17 Schnitten 

W) Rindfleisch 
217 Erddotschen 
33<i Gerstensuppe 

Ca Ealbsbrateo 



13,6 



148 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 

15 Zucker 
324 Griessuppe 

84 Rindtleisch 
227 Spinat 
317 Panadeisuppe 
24ä Griesmus 



S. Tag: 
146 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 
15 Zucker 
325 I'anadelsnppe 
110 »indHeisch 
250 BohnengemUse 
; 303 Griessnppe 
BOT Sauce 



8. Tig: 

140 Semmel 

^)0 Kaffee 

100 Milch 
I 15 Zucker 
; 322 Nudelsuppe 

280 (reibe Rübeu 
I 120 RindHeisch 
I 300 Sagotiuppe 
' 154 Kalbsbraten 



*.Tig: 



144 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 
15 Zucker 
332 Reissnppe 
114 Rindfleisch 
239 Kohlrabi 
317 GriesRuppe 
225 Sauce 



13.0 



136 Semmel 

200 Kaffee — 

100 Milch 4.1 

15 Zucker — 

330 Eiergersleusuppe 4.4 

270 Erbsengemase 15.9 

115 Kiudfleifich 2»-2 

325 GerKteiisniipe 3,7 

3Ü7 Reismus 14.3 



9. Tlg: 

144 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 
15 Zucker 
335 Gerstensuppe 
123 Rindfleisch 
2S7 Spinat 
310 Beissuppe 
121 Kalbfleisch 
132 Sauce 
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10. Tag: 

142 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 

15 Zucker 
302 Kräutersuppe 

38 Schnitten 
270 Erddotschen 
152 Rindfleisch 
347 Gerstensuppe 

95 Kalbsbraten 
250 Bier 



Eiwejss : 

13.5 

4.1 

2.0 
4.5 
3.0 

38.3 
3.9 

18.8 



88.1 



11. Tag: 

135 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 

15 Zucker 
330 Griessuppe 
150 Rindfleisch 
278 Spinat 
250 Bier 

321 Panadelsuppe 
283 Griesmus 



Eiwpiffit: 

13.0 

4.1 

3.8 

38.0 

4.6 

5.1 
10.1 

78.7 



12. Tag : 

137 Semmel 
200 Kaffee 
100 Milch 

15 Zucker 
339 Panadelsuppe 
288 Mehlschmarrn 
250 Bier 
360 Griessuppe 
288 Mehlschmarrn 



Eiweiss : 

13.0 

4.1 

54 
25.6 

3.5 
28.0 



79.6 



Im Mittel erhielt also der Mann im Tag 75 gr. Eiweiss in seiner Kost. 
Die Stickstoffmenge in der Kost und im Harn betrug: 

Tag: N in der Kost: N im Harn: Differenz: 



1. 


13.44 


9.87 


4- 3.57 


2. 


8.54 


7.72 


-f 0.82 


3. 


9.86 


10.04 


1.82 


4. 


9.08 


9.59 


0.51 


5. 


10.93 


11.58 


0.65 


6. 


13.95 


11.21 


+ 2.74 


7. 


9.42 


10.27 


0.85 


8. 


13.11 


11.36 


-f- 1.75 


9. 


12.35 


10.38 


-f 1.97 


10. 


13.66 


10.47 


+ 2.19 


11. 


12.20 


11.91 


+ 0.29 


12. 


12.34 


8.03 


+ 4.31 


Mittel : 


11.57 


10.20 


+ 1.37 



Da der Koth im Tag etwa 2.3 gr. Stickstoff enthält, so hat sich der 
Mann mit der ganzen Kost des Spitals nahezu auf seinem Bestände an 
Eiweiss erhalten, er hat täglich in 1 gr. Stickstoff etwa 6.5 gr. trockenes 
Eiweiss, welches 29 gr. frischem Fleisch entspricht, von seinem Kcirper 
eingebüsst. — 

In der zweiten von mir vorher aufgestellten Gruppe von Kranken 
befinden sich diejenigen, welche noch im Besitze ihres normalen Stoff- 
bestandes von einer schweren Krankheit befallen worden sind und Gefahr 
laufen, dadurch an Stoff von ihrem Körper einzubüssen. Es gehören hier- 
her hauptsächlich fieberhafte Krankheiten, wie z. B. Typhus, Pneumonie, 
Pleuritis, Wechselfieber. Es ist noch nicht lange her, dass man derartige 
Kranke durch Blutentziehungen und strenge Diät, gleichbedeutend mit völ- 
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liger Nahningsentziehung, von vorneherein schwächte und dadurch die üeber- 
stehung der Krankheit in vielen Fällen unmöglich machte. Jetzt bricht 
sich die Anschauung, diese Kranken durch Zufuhr von geeigneter Speise 
möglichst vor allzu gi'ossem Verluste und Schaden zu bewahren, immer mehr 
Bahn, und man kann bereits die segensreichen Früchte dieser Behandlungs- 
weise deutlich erkennen. Sie manifestiren sich nicht allein in einer gerin- 
geren Mortalität bei den erwähnten Krankheiten, sondern auch in der Art 
des Verlaufes derselben. Die früheren Beschreibungen belehren uns, dass 
gewisse Symptome viel milder als früher auftreten, dass manche Nachkrank- 
heiten vennieden werden und die Reconvalescenz eine kürzere wird, wodurch 
sowohl dem Indiriduum, als auch der Gemeinde und dem Staate ein gerin- 
gerer Schaden erwächst. Wer in einem grossen Spitale praktizirt, kann 
sich am besten von dem Unterschiede zwischen Sonst und Jetzt überzeugen, 
wenn Kranke zugehen, welche bereits durch die früher in Mode gewesene 
Behandlung heruntergekommen sind, manchmal in einer Weise, dass es trotz 
aller Bemühungen nicht mehr gelingt, sie am Leben zu erhalten. 

Das Vorhaben , den Körper vor einem allzu grossen Stofifverluste und 
allzu grosser Entkräftung zir bewahren, wird jedoch durch mancherlei 
Umstände erschwert. Vor Allem ist der bei allen fiebernden Kranken 
vorhandene Appetitmangel sehr hinderlich, Speisen in genügender Menge 
einzuführen, indem nur wenige derselben, mit einer geringen Quantität 
der Nahrungsstoffe, ohne Ekel gegessen werden, und es grosser Aufmerk- 
samkeit des Wartepersonals bedarf, um durch Zureden die Leute zum 
Schlucken zu vermögen. Ausserdem befindet sich der ganze Darmkanal 
dabei meist in einem Zustande, dass er keine Verdauungssäfte bereitet und 
nur wenig zu resorbiren vermag. So z. B. verhindert beim Typhus, welcher 
zu dieser Gruppe in gewissen Jahren das grösste Contingent liefert, die 
Beschaffenheit des Darmes die Zuführung compakterer Speisen, von Brod 
Fleisch, Kartoffeln etc. 

Durch diese Umstände ist es unmöglich, einen Menschen ohne allen 
stofflichen Verlust seines Kcirpers durch eine schwere Krankheit, durch 
einen TypHus, durclizubringen. 

Wir müssen daher darnach streben, solchen Kranken so viel als möglich 
Nahrungsmittel in einer Form beizubringen, welche dem erkrankten Darm 
keine zu grosse Arbeit zumuthet. Wir schliessen daher viele Speisen aus, 
welche täglich auf den Tisch des Gesunden kommen, und greifen theilweise 
zu solchen, welche der Gesunde nur selten geniesst. 

Es sind kaum noch nähere Angaben darüber vorhanden, wieviel die 
betreffenden Kranken an Nahrungsstoffen täglich erhalten. Wir wissen 
allerdings, dass beim Fieber vielfach mehr Eiweiss zersetzt wird, aber die 
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Grösse des Verlustes an Eiweiss und Fett vom Körper ist uns unbekannt. 
Es ist desshalb von Interesse zuzusehen, was jene Kranken in unserem Spitale, 
wo man bestrebt ist, ihnen soviel als möglich beizubringen, erhalten. 

Von den Kostsätzen eignet sich für sie nur die Viertelkost, da bei der 
halben Kost schon auf gewöhnliche Art zul)ereitetes Fleisch und Anderes 
gereicht wird, was Fieberkranke nicht ertragen. Von den aufgezählten ein- 
zelnen Arten der Viertelkost wird fast ausschliesslich die mit Ei verordnet, da 
hierbei kein Brod sich befindet, welche man besonders bei den Typhuskranken 
sehr fürchtet. Die Vt Kost mit Ei enthält 20 gr. Eiweiss, 18 gr. Fett und 
24 gr. Kohlehydrate. Es wird jedoch dieser Kostsatz selten rein gegeben, 
sondern meist mit weiteren Zuthaten versehen. Der am meisten ange- 
wendete Zusatz ist % Liter Milch, 1 — 2 Stück Eier, hie und da bei sehr 
schwerer Erkrankung Kafifee am Nachmittage, oder auch V4 — Vi Liter Bier. 
Im Durchschnitte wird gegeben : 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

\4 Kost mit Ei 20.3 17.7 23.5 

1/2 Liter Milch 20.4 19.4 21.0 

1 Stück Ei 6.3 4.9 — 

47.0 42.0 44.5 

1 Stück Ei 6.3 4.9 — 



53.3 46.9 44.5 

Es ist dies eine Kost, bei welcher vor Allem der relativ hohe Eiweiss- 
gehalt gegenüber den stickstofffreien Stoffen auffällt; auch ist die Menge des 
Fettes im Verhältniss zu der der Kohlehydrate sehr gross. Es kommt dem- 
nach gerade das Gegentheil von dem zur Anwendung, was man häufig als 
nothwendig verlangt, nämlich eine verhältnissmässig reichliche Zufuhr von 
Kohlehydraten. Die relativ grosse Quantität von Eiweiss und von Fett 
scheint nach den Resultaten unserer Ernährungsweise für den Kranken nicht 
ungünstig zu sein. Dass man ohne Gefahr selbst gi'össere Mengen von Ei- 
weiss und Fett dem Fieberkranken zumuthen kann, bezeugt ein Fall von 
Typhus mit hohem Fieber, bei welchem auf der Abtheilung des Herrn Prof. 
V. Ziemssen 21 Tage hindurch, ohne Widerwillen von Seite der Patientin, 
im Durchschnitte täglich bei V4 Kost mit Ei ausserdem noch ^k Liter Milch, 
^/4 Liter Bier, 2 Stück Eier, 150 gr. Fleischsaft und 1 Portion Brandyegg- 
mixtur mit 2 Eiern gegeben wurde. Es befanden sich darin 91 gr. Eiweiss, 
76 gr. Fett und 100 gr. Kohlehydrate. Die Patientin magerte dabei, trotz 
Fieber und Diarrhöen, nur wenig ab, so dass man damals über den Erfolg 
der Behandlung sehr erfreut war. 

Es ist nöthig, dem Kranken soviel als m(*)glich beizubringen ; vor einem 
Zuviel schützt uns gewöhnlich der Widerwillen der Kianken, der uns leider 
in den meisten Fällen zu einem Zuwenig zwingt. 

Toit, üntenncliang der Kost. ^ 
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Dil» '/, Kost soll (lall«.'!' nur fine Miiiiinalkost <larst<?llen, welche jedem 
Kranken (lies(*r (rnij)pe viTordnet werden kann, aher durch unbeschränkte 
HrMiütziin^ dr»r P^xtrasptäsiMi in nianni^lacher Weise je nach Bedürfniss ver- 
mehrt werden darf. Ks ist von der h"Khsti*n Uedeutun*;, dass der ordinirende 
Ajzt weiss, wie w«'nij: in di*r \ Kost enthalten ist, und diiss er eifrigst 
darauf achtet, wo es irirend aniieht, mehr anzuonhien. 

Auffallend ist die reichliche FettuKMige in der \, Kost mit den Zu- 
speisen , welche den Mangel an Kohlehydraten einigermassen ersetzt. Eine 
ausschliessliche und ungenügende Zufuhr von Eiweiss ohne die stickstofffreien 
Stoff*e ist, wie schr)n erwälnit, nah<»zu nutzlos, da dabei das Eiweiss in grös- 
serc;r Men^f* zerföllt als l)ei Zusatz von stickstoff'freien Substanzen und 
da ferner dabei dej- Verlust von Eiweiss mid Fett vom Körper kaum geiinger 
ist als beim vrilligen Hunger. 

Es wäre wichtig, in der ^4 Kost mehr Kohlehydrate beizubringen. Es 
Hesse sich dies durch eiuo Abänderung in der Suppe erreichen, für welche 
bei Vj Kost mit Ei nur leere Fleischbrühe oder Ptiaumsuppe angesetzt ist. 
Eine durch ein Sieb getriebene Al)kochung von Reis, Gerste, Sago, Hafer 
oder Gries WMird(» den Gehalt an Kohlehydraten erhöhen. 

Ferners ist gutes Bier hier ganz passend, welches im Liter 52 gr. 
Kohlehydrate in sehr günstiger Form einschliesst und für den Fiebernden 
durchaus nicht nachtheilig ist. Ein halber Liter Bier kann ohne jede Gefahr 
im Tage verbraucht werden. 

Eine weitere Erhöhung der Kohlehydrate lässt sich durch Verabreichung 
von Zucker erzielen. Die Fieljernden trinken init grosser Begier V^asser 
und noch lieber Zuckerwasser ; auch zur Milch lässt sich Zucker geben, wo- 
durch die Menge der Kohlehydrate ansehnlich gesteigeit werden kann. 

Es ist ein erfreuliches Z(^ichen, dass es dem Arzte durch allerlei Hülfs- 
mittel jetzt gehngt, dem kranken K(')i'per eine grössere Menge von Nahrungs- 
stofi'en zuzuführen, als nur bei Berücksichtigung des subjektiven Gefühls des 
Ki'anken m(')glich wäre. 

Ich habe, um einen Einblick in das, was für den Eiweissstand des Körpers 
durch diesen Kostsatz erreicht wird, zu gewinnen, bei einem Typhuskranken, 
mit normalem Verlauf der Krankheit und im Anfange der dritten Woche 
derselben, während 20 Tagen den Stickstoffgehalt der Speisen mit der im Harn 
ausgeschiedenen, nach Schneid er 's Methode bestimmten Stickstoffmenge 
verglichen. Anfangs bestand noch Fieber. Es ergab sich: 



1. Tag : 


Kiwt'iflH: 


2. Tag: 


Eiweiss: 


1 3. Tag: 


Eiweiss: 


um) Mildi 


40.« 


770 Milch 


31.4- 


, 750 Milch 


30.6 


.W) FloiHclisiipjx* 




500 Suppe 


— . 


520 Suppe 




4 Kior 


25.2 


a Kier 


i8.9 


15 geb. Schnitten 


1.8 










108 Auflauf 

1 


12.6 



G(i.O i 50.3 45.0 
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4. Tag: 

750 Milch 
50« Suppe 
114 Auttauf 



Eiweiss 

30.6 
13.3 



7. Tag: 

123 Semmel 
750 Milch 
305 Panadelsuppe 
360 Griessuppe 
106 eingem. Kalbfl. 18.8 
148 Sauce 1.1 

230 Nudelmus 13.9 

10 Zucker — • 



43.9 

Eiweiss : 

11.5 

30.6 

4.8 

3.7 



10. Tag: 

500 Milch 
143 Semmel 
323 Eiergerste 

87 Kalbfleisch 
150 Sauce 

14 Schnitten 
325 Reismus 

70 Knödel 
5 Zucker 

13. Tag: 

250 Milch 
153 Semmel 
337 Teigsuppe 
247 Strudel 
Compot 
339 Panadelsuppe 
345 Griesmus 

10 Zucker 
500 Bier 

16. Tag: 

500 Milch 
134 Semmel 
309 Pflaumsuppe 
229 Rindfleisch 
279 Kohlrabi 
306 Griessuppe 
173 Sauce 
10 Zucker • 
750 Bier 



84.4 

Eiweiss : 

20.4 
13.7 

4.7 
16.5 

1.2 

1.7 
19.0 

3.6 

"80:8" 

Eiweiss : 

10.2 

14.7 
4.8 

19.8 
0.6 
5.6 

12.4 



68.1 

Eiweisd : 

20.4 
12.9 
9.4 
57.8 
3.1 
3.5 
2.0 



109.1 



I 



5. Tag: 

750 Milch 
53 Semmel 
22 Schnitten 

201 Hachee 
V« Knödel 

530 Suppe 



8. Tag: 

750 MQch 
138 Semmel 
343 Nudelsuppe 
106 Kalbfleisch 
132 Sauce 

16 Schnitten 
230 Reismus 

10 Zucker 
297 Suppe 

11. Tag: 

750 Milch 
153 Semmel 
635 Suppe 

52 Schnitten 
116 Kalbfleisch 
477 Sauce 

10 Zucker 
500 Bier 



Eiweiss 

30.6 
5.0 
2.6 

18.0 
1.0 



57.2 

Eiweiss : 

30.6 

13.2 
4.0 

18.8 
1.0 
1.9 

13.8 



83.3 

Eiweiss ; 

30.6 
14.7 

6.3 

22.1 

3.8 



14. Tag: 

250 Milch 
141 Semmel 
317 Panadelsuppe 
301 Pflaumsuppe 
242 Rindfleisch 
169 Sauce 
280 Kartofielgemüse 4.0 
10 Zucker - 



77.5 

Eiweiss : 

10.2 

13.7 

5.2 

9.2 

61.1 

2.0 



17. Tag: 

164 Semmel 
500 Milch 
349 Eiergerste 
118 Rindfleisch 
256 Wirsinggemtise 
309 Pflaumsuppe 
332 Reisbrei 
10 Zucker 
750 Bier 



105.4 

Eiweiss : 

15.7 

20.4 
5.0 

29.8 
3.6 
9.4 

15.5 



99.4 



6. Tag: 

750 Milch 
63 Semmel 
552 Suppe 
126 Hirn 

132 Sauce 

24 Schnitten 

9. Tag: 

750 MUch 

143 Semmel 
166 Reissuppe 
273 Griessuppe 
255 Hirn 

103 Knödel 
343 Sauce 

5 Zucker 
250 Bier 

12. Tag: 

250 Milch 

147 Semmel 

228 Wirsingsuppe 

21 Schnitten 
408 abgetr. Nudel 
339 Pflaumsuppe 
Compot 

10 Zucker 
500 Bier 

15. Tag: 

750 Milch 
173 Semmel 
353 Nudelsuppe 
276 gelbe Rüben 

144 Rindfleisch 
285 Pflaumsuppe 
175 Kalbsbraten 

10 Zucker 
500 Bier 

18. Tag: 

150 Semmel 

250 Milch 

569 Pflaumsuppe 

133 Rindfleisch 
258 Spinat 

79 Kalbfleisch 
190 Sauce 

10 Zucker 
750 Bier 

8* 



Eiweiss 

30.Ü 
6.0 

14.0 
1.0 

2.8 

54.4 

EiweiHR 

30.6 
13.7 
1.4 
3.1 
28.0 
5.3 
2.0 



84.1 

Eiweiss : 

10.2 

14.1 

2.2 

2.6 

32.9 

10.4 

0.6 



73.0 

Eiweiss: 

30.6 

16.6 
4.9 
3.7 

.35.7 
8.7 

40.7 



140.9 

Eiweiss ; 

14.4 
10.5ä 
17.1 
33.4 

4.3 
1^.8 

2.1 



100.3 
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I». Ta^: 


Ei veiu : 


20. Tajf : 


Eivrev« 


146 Scrmmel 


14.1 


149 Semmel 


14.3 


•250 Milch 


10.-2 


250 Milch 


10.2 


349 Wirsiugsuppf 


4.0 


332 PtiaumsupiK- 


10.1 


141 KindHfisch 


35i> 


131 Rindtieiseh 


33.0 


Ä54 Krddotschen 


3.4 


22»5 Spinat 


3.8 


19^ Priauiiisup|)f' 


6.0 


31 Mj Panadelsuppf 


4.9 


1^) Kalbbliraun 


35.6 


3»>Ö Griesmus 


13.2 


10 Zucker 




10 Zucker 


— 


750 Bier 




750 Bier 


— 



10».8 
Zusammenstellung: 



89.5 



Tag 


Abend- 

Temper. 

in " C. 

39.6 


. E i w e i s s 
der 
Kost 

66.0 


X der 
Kost 

10.23 


X im 
Harn 

15.26 


Differenz 
im X. 


Verlust «iler Ansatz 
von Eiweiss nach 
Einrechnuug von 
2 gr. X im Koth 


1. 


— 5.03 


— 45 


2. 


38.4 


50.3 


7.79 


13.76 


5.97 


— 51 


3. 


38.9 


45.0 


6.97 


14.65 


— 7.68 


— 62 


4. 


jionnal 


43.9 


6.80 


10.87 


— 4.07 


— 3X* 


5. 


r 


57.2 


8.87 


13.86 


4.99 


45 


6. 


r 


54.4 


8.43 


14.09 


5.66 


— 50 


7. 


»• 


84.4 


13.08 


15.53 


- 2.45 


— 29 


8. 


T" 


83.3 


12.91 


12.38 


+ 0.53 


10 


9. 


»• 


84.1 


• 13.04 


10.50 


-^ 3.54 

1 


+ 4 


10. 


■ 

- 


80.8 


12.52 


13.11 


— 0.59 


— 17 


11. 


r 


77.5 


12.01 


11.55 


+ 0.46 


— 10 


12. 


r 


73.0 


11.32 


9.47 


+ 1.85 


+ 1 


13. 


»• 


68.1 


10.56 


7.89 


+ 2.67 


+ 4 


14. 


1 

1 r 


101.4 


16.38 


11.72 


+ 4.66 


+ 17 


15. 


1 

i »• 


140.9 


21.84 


11.78 


+ 10.06 


+ 52 


16. 


! 

i ** 


109.1 


• 16.91 


12.83 


-- 4.08 


" 13 


17. 


1 

r 


99.4 


15.41 


9.24 


— 6.17 


+ 27 


18. 


! 


j 100.3 


15.55 


9.58 


+ 5.97 


+ 25 


19. 


»» 


1 108.8 


16.86 


11.24 


+ 5.62 


+ 23 


20. 


n 


1 89.5 


13.87 


1127 


; + 2.60 


; + 4 

1 



Die dem Kranken gegebene Kost enthält an den späteren Tagen durch 
die Zusätze mehr Eiweiss als die ganze Kost. Am 4. Tage hatte das Fieber 
aufgehört; während bis dahin nur ein Theil des nöthigen Eiweisses dem 
Kranken beigebracht werden konnte, nahm von da ab die Zufuhr an Eiweiss 
immer mehr zu. An den 3 Fiebertagen wurde täglich noch viel Eiweiss 
vom Körper abgegeben; der Verlust wurde von da an immer kleiner -und 
vom 12. Tage ab trat Ansatz von Eiweiss ein, aber nie ein so grosser, als 
der Verlust von Eiweiss an einem Fiebertage betrug. Es erreicht also der 
Reconvalescent nur langsam seinen früheren Bestand an Eiweiss wieder. 

Die dritte von uns abgetrennte Gruppe ist die der Reconvalescenten. 
Da es nicht möglich ist, einen Körper ohne Einbusse von seinen Organen 
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durch eine schwere fieberhafte Krankheit hindurchzubringen, so sind die 
Reconvalescenten meist durch die Krankheit abgemagert und kraftlos. Diesen 
muss daher nicht nur eine Nahrung geboten werden, welche den herabge- 
kommenen Körper erhält, sondern eine solche, welche ihn wieder zu seinem 
normalen Bestände an Eiweiss und Fett zurückführt. 

Es versteht sich von selbst, dass man nicht gleich zu einer Kost über- 
gehen darf3 welche den vöUig wieder hergestellten Menschen erhält, da ja 
bei Beginn der Reconvalescenz ein stofifarmer Organismus vorliegt, der 
weniger Substanz braucht und erträgt; es muss daher eine allmähliche Steige- 
rung in der Quantität der Zufuhr der stickstoffhaltigen unjd stickstofffreien 
Stoffe stattfinden. Es setzt der herabgekommene Körper bei einer Quantität 
von NahrungsstofiFen schon an, "welche dem Erholten nicht genügen würde. 

Man muss anfangs in der Wahl der Speisen vorsichtig sein, weil bekannt- 
lich Viele im Beginne der Reconvalescenz Indigestionen bekommen ; der Darm- 
kanal erlangt erst allmählich die volle Fähigkeit, wirksame Verdauungssäfte 
abzusondern und zu resorbiren. Die Nahrungsmittel sollen desshalb anfangs 
keine zu grosse Consistenz und kein zu grosses Volumen haben, damit der 
Darm sie erträgt und keine übermässige Arbeit zu leisten hat. Weiche Milch- 
und Mehlspeisen, feingewiegtes Fleisch etc. gelten in diesem Stadium als 
am zuträglichsten. Erst später geht man zu gekochtem und gebratenem 
Fleisch über. 

Es handelt sich wohl zunächst darum, in den Organen Eiweiss zur 
Ablagerung zu bringen, damit dieselben wieder an Masse gewinnen und 
ihre Dienste leisten; dann um die Ansammlung von Fett, dessen Vorrath 
bekanntlich so grossen Einfluss auf die Zersetzungsvorgänge im Körper hat. 
Nur bei reichlicher Zugabe von stickstofffreien Substanzen kommt Eiweiss 
in erheblicher Menge zum Ansatz. Zu diesen Zwecken eignet sich von den 
in unserem Spitale üblichen Kostsätzen zunächst die Va Kost mit Mehlspeise 
oder Milchspeise und darauf bei schon vorgeschrittener Kräftigung des 
Körpers die ganze Kost mit Mehlspeise oder Milchspeise. Zuletzt giebt 
man die oben formulirte ^k oder ganze, aus Fleisch und Vegetabilien ge- 
mischte Kost, bei welcher der Reconvalescent wohl für gewöhnlich noch 
Eiweiss und Fett aufzuspeichern im Stande ist. Hierfür wäre die von mir 
vorher vorgeschlagene Modifikation dieser Kost, wobei in den Zwischen- 
zeiten noch etwas zugeführt werden soll, besonders empfehlenswei-th, da die 
Genesenden bekanntlich häufig einen wahren Heisshunger entwickeln. Für 
besondere Fälle des Mehrbedarfs müssen auch hier wiederum die Extra- 
, speisen nachhelfen. 

Es ist nicht die Aufgabe eines Krankenhauses, die Insassen so lange zu 
verpflegen, bis sie wieder vollkommen ihren normalen stofiFlichen Bestand 
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erreicht und allen körperlichen Anstrengungen gich wieder unterziehen 
können. Es genügt, wenn die Reconvalescenten so weit gebracht sind, dass 
sie sich ohne weiteres Zuthun völlig zu erholen vermögen. 

Nicht alle Kranken lassen sich in die drei von mir aufgestellten Grup- 
pen einreihen; es giebt z. B. Patienten, welche an einer rasch vorübergehenden 
Erkrankung des Darmes leiden, wobei diesem Organe nur eine gerioge Arbeit 
zugemuthet werden darf. Man erreicht dies durch gänzliche oder theilweise 
Entziehung der Nahrung auf die kurze Dauer der Krankheit ; es werden daher 
liier nur flüssige Speisen verordnet , hauptsächlich Fleischbrühe und Suppen. 
Dafür erscheint* die „Diät" unseres Speisezettels ganz geeignet; sie kann 
durch Extraspeisen allmählich erhöht und dadurch zu höheren Kostsätzen 
übergeführt werden. 

Durch die vorstehenden Zusammenstellungen erhalten die Aerzte des 
Krankenhauses eine annähernde Vorstellung davon, was sie den Kranken 
in der jetzt gebräuchlichen Kost zuführen. Es ist nicht möglich, ohne eine 
solche Kenntniss Erfahningen über die Ernährung der Kranken zu machen ; 
erst auf Grund derselben können genaue Untersuchungen angestellt werden. 
Ich betrachte meine Arbeit als einen ersten Anfang auf diesem so wich- 
tigen Gebiete, und ich wäre befriediget, wenn sie den Anstoss zu 
weiteren Nachforschungen in dieser Richtung geben würde. Ich bin über- 
zeugt, dass der Magistrat von München, welcher für das Wohl der Bürger 
der Stadt in jeder Beziehung besorgt ist, begründete und für die Kranken 
als nöthig erachtete Aenderungen der Kost nicht zurückweisen wird. — 

Ich füge diesem meinem Berichte über die Kost im hiesigen Kranken- 
liause, welcher als Beispiel für die Behandlung solcher Aufgaben dienen soll, 
um nach und nach zu einer Einsicht in die gegebene Kost und zu einer 
den Bedürfnissen der Ki-ankcn angepassten, zweckmässigen Ernährung zu 
gelangen, noch Einiges über die Ernährungsverhältuisse anderer Kranken- 
anstalten bei, über die der Verein für öffentliche Gesundheitspflege in Folge 
seiner Bitte Mittheilungen erhalten hat. 

Der Magistrat der Stadt Augsbm-g, dem wir für diese werthvoUe Mit- 
theilung zu grossem Danke verpflichtet sind, hat die in dem dortigen 
Krankenhause augestellten Erhebungen über die Kost (nach der Kostordnung 
vom 11. Mai 1867) eingesendet. Auf Grund stattgefundener Untersuchung 
nach der V o i t 'sehen Methode wurden darin folgende Mengen der Nahrungs- 
stofte bei-echnet : 
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I. Diät 



Morgens' 

Mittags 

Abends 



Fleischbrühe mit 
Schnitten oder 
Schleimsuppe 



Gewicht 

einer 
Portion 



Wasser 



Eiweiss 



Fett 



Kohlehydrate 



840 



769.1 



7.2 



25.2 



38.5 



IL ^/4 Kost: Morgens Brennsuppe oder 

Fleischsuppe mit 
Schnitten 

Mittags Suppe aus Reis, 
Gerste, Eiergerste, 
Gries , Sago , ge- 
schnittene Nudel, 
Kartofiel, Semmel, 
Panadel , Kräuter, 
Brod 

Zulage: 2 weiche 
Eier , Reis - oder 
Griesbrei , Brod- 
schmarrn , Dampf- 
nudel , Fleischknö- 
del , eingemachtes 
Kalbfleisch,Lungen- 
mus, Ilachee, Kalbs- 
fuss mit Sauce 

Abends Suppe wie oben 

weisses Brod für den 
Tag 



III. V'-ä Kost : Morgens Brenn-, Milch- oder 

Fleischsuppe 
Mittags Suppe wie oben 

RindHeisch 

Gemüse: weisse 
und gelbe Rüben, 
Kartoffel, Kohlrabi, 
Wirsing , Spinat, 
Bröckeln , Rüben- 
kraut, Sauerkraut, 
Kohlarten, Bohnen, 
Erbsen 
Abends Suppe wie oben 

Zulage wie bei ^-4 
Kost Mittags 

Brod für den Tag 



280 



280 



105 

280 

35 



980 

420 

420 
140. 



210 
420 

105 
105 



256.2 



2.6 



8.4 12.8 



243.0 



50.6 
243.0 

9.9 



4.6 



10.8 
4.6 

3.4 



8.4 24.0 



8.6 
8.4 



802.7 


26.0 


383.5 


4.0 


363.5 


7.5 


106.2 


30.7 


152.0 


4.6 


364.5 


7.5 


50.6 


10.8 


29.6 


10.2 



12.5 

13.0 

1.3 



8.2 
13.0 

8.6 



12.0 
24.0 

21.7 



33.8 94.5 



20.0 
36.0 



38.0 
36.0 

12.0 
65.0 



1820 



1449.9 



75.3 56.6 207.0 
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G».wirht 


-■ 


— — 








»•iii*-T 
Porti'.-n 


WiwHT Eiveiflp 


Pett 


Eohlehydnto 


- 








- 


_ — - — .— =: 


1 \ . \ 1 K Ott ' ) : Morsrens 


SupjKi wie bei * x 












Ko^^t 


4LXi 


;JS2.2 4.0 


12.5 


20.0 


MittasTB 
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Wir erhalten daraus als Mittelzahlen: 










Ki weiss : 


Vitt : 


Krdilehvdrate : 

• 






I 


. Diät 7 


25 


3» 






II 


. > 4 Kost 2<i 


:u 


515 






III 


. * 2 Kost 75 


57 


207 






IV 


. » 1 Knst 1>4 


57 


226 







Zum leichteren V(Tgleiehe füge ich die Mittelzahlen der entsprechenden 
gewöhnlichen Kostsätze des Münchener Krankenhauses bei: 





pjiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate : 


I. Diät 


5 


3 


26 


II. \U Kost 


28 


26 


150 


III. > « KoBt 


48 


25 


145 


IV. >;i Kost 


93 


54 


183 



Im Allgemeinen ist eine gute Uehereinstimmung zwischen diesen Kost- 
sätzen, namentlich htii d(^r ganzen Kost der Ueconvalescenten. Mit Hülfe 
des von mir zur Kritik der Kost im Münchener Krankenhause Gesagten ist 

*) Auf besondere Ordijiation kann ausser obiger Normalkost je nach Bedürfniss noch 



gegeben wcirden : 












weisses Drod 


70 


21.3 


6.7 


— 


41.5 


schwarzes Brod 


140 


(>4.8 


11.6 


— 


61.8 


Braten 


140 


mv2 


21.5 


7.3 




Obstspeise 


140 


fKJ.O 






50.0 


Mehl-, Keis- oder (iriesbn'i 


240 


157.7 


11.8 


7.8 


8.5 

• 


Fleischbrühe mit Ki 


2-10 


220.5 


(i.5 


8.0 


3.0 


Milch 


240 


210.0 


9.8 


9.3 


10.0 


Chocolade mit Milch 


180 


168.7 


6.7 


6.6 


7.0 


Kaffee 


180 


1()8.0 


3.0 


4.0 


3.0 


Weinsuppe mit Ei 


180 


162.0 


6.5 


5.0 


6.5 


weisses Bier 


500 


478.0 




— 


17.5 


braunes Bier 


rm 


472.8 






22.8 


warmes Bier mit p]i 


240 


220.0 


6.5 


5.0 


8.4 


Zucker zum Wasser 


35 


— 




— 


35.0 


Eier (1 Stück) 


46.5 


34.4 


6.5 


5.0 


— 
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es nicht schwer, die Kost im Augsburger Krankenhause zu beurtheilen ; die 
Aerzte können daraus entnehmen, was sie in der von ihnen verordneten 
gewöhnlichen Krankenkost, im Gegensatze zu den Bedürfnissen eines gesunden, 
nicht aibeitenden Körpers, dem Kranken zukommen lassen, und ob sie 
zur Erreichung gewisser Zwecke noch Extraverordnungen brauchen. 

Von dem Magistrate der Stadt Posen ist ein Exemplar des Speiseetats 
des Krankenhauses dem Vereine zugesandt worden. In diesem Speiseetat 
sind zwar die Gewichte der verschiedenen Nahrungsmittel angegeben, jedoch 
fehlt eine Uebersicht, wie die Nahrungsmittel zu der Beköstigung der Kranken 
an den verschiedenen Tagen der Woche combiniii werden, so dass eine 
Erhebung der Menge der an einem Tage gegessenen Nahrungsstoffe nicht 
möglich ist. Der Magistrat ist nach meinen Darlegungen leicht im Stande, 
den Werth der Kost zu ermitteln. — 

Eine weitere Mittheilung über die Kost im Stadtkrankenhause ist uns 
von dem Magistrate zu Schwerin zugekommen. Herr Dr. F. Müller hat 
die zu den einzelnen Poiüonen der Speisen verwendeten Nahrungsmittel 
wiederholt gewogen, und daraus die Quantität der in den 4 Diätsätzen 
enthaltenen Nahrungsstotfe berechnet. 



Darnach 


werden verwendet zum: 












1. Diätsatz : 


2. Diätsatz: 3. Diätsatz: 


4. Diätsatz: 


Ites Frlihstück: 


Kaffee 


8 


8 




— 






Zucker 


8 


8 




— 


— 




Müch 


125 


125 




500 


250 




Weissbrod 


80 


80 




80 


80 


2tes Frühstück: 


Schwarzbrod 


80 Weil 


Bshrod 80 




80 Mehl zur 


Suppe 40 




Butter 


25 


20 




20 


— 


Mittag : 5 mal 


Fleisch roh 


250 


166 


Bouillon 


? 






Kartoffel 


690 


518 


Weissbrod 


80 


40 




Mehl zur Suppe 


40 


40 




40 


40 




Butter 


5 


5 




5 




2 mal 


Milch zur Suppe 


125 


125 


Bouillon 


? 






Mehl , „ 


40 


40 




40 


40 




Butter 


8 


8 




5 


— 




Kartoffel 


690 


518 


Weissbrod 


80 


40 


Vesperbrod : 


Kaffee 


8 


8 










Zucker 


8 


8 










Milch 


125 


125 




250 


250 


• 


Weissbrod 


80 


80 




40 


20 


Abendbrod : 


Mehl zur Suppe 


40 


40 




40 


40 




Schwarzbrod 


80 


80 


Weissbrod 


80 


40 




Butter 


25 


20 




20 
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üeber die Kost in dem Krankenhause zu München. 



Dies «riebt in einer Woche: 





m 




Eiweiss 


• 






• 

Fett: 


Kohlehydrate : 






1 


2. 


3. 


4. 


1. 


2 3. 4. 


1. 2. 3. 4. 




\ hisch 


'2:\—'X\ 


1;>— 22 





— 


1.3 


0.9 


— — — — 




Milch 


lo 


H) 


so 


20 


9 


!♦ 28 18 


11 11 32 21 




Weifcshrod 


i:» 


:n 


27 


13 




— — — 


96 192 168 84 


« 


SchwarzbrfHl 


18 






— 




— — — 


71 




Butter 


U..') 


U.4 


0.4 


0.4 


51 


41 41 


— — — — 


»r: 


Mehl zur Supph 
Kartoffel 


lo 

l:i 


lo 


10 


10 






59 59 59 59 
150 113 




Zucker 

Mittil : 


s-l IM 


7r» K] 


»H.t 


43 


61 




16 16 




51 69 18 


404 391 259 164 




Milch 


i:» 


1.") 


:^o 


20 


14 


14 28 18 


16 16 32 21 




Weisshrod 


ir» 


:n 


27 


13 






96 192 168 84 


fm 


Schwarzbrod 


i:; 






— 




— — — 


71 




Butter 
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(Kf) 




Wl 
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-?! 


Mehl 


10 


10 


10 


10 






, 59 59 59 59 




Kartoffel 


i:', 


10 






— 


— — — 


150 113 




Zucker 








— 


— 


— — — • 


• 16 16 



Mittel: iS^WS 66.5 67.5 43 66 -^ 69 18 408 396 259 164 



Daraus erliält man als üesamnitmittel 







Eiweiss: 


Fett : 


K<)lilehydrate 


I. 


Diätsatz 


H3 


W'l 




405 


11. 


T, 


76 


53 




392 


in 


T 


67 


69 




259 


IV. 


« 


43 


18 
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K(;i rli(*ser Krankonkost ist die Menge des Eiweisses in den niederen 
Sätzen ;> und 4 und die des Fettes im Satz 3 sehr hoch; am auffallendsten 
ist die durchgängig füi* einen Kranken ganz enorm grosse, durch die reich- 
liclie Zufnlir von Kartoffeln und Brod herbeigeführte Quantität der Kohle- 
liydrate. Es fragt sich selir, ob der Uel)erschuss von Kartoffeln und Brod 
günstig ist, ob niclit ein l)edeutendcr Bruchtheil davon ungenützt wieder mit 
dem Kothe abgeht und nachtheilige Folgen daraus entstehen. 

Der Vei-ein für öff(;ntliclie Gesundheitspflege zu Halle hat durch den 
Uandels('liemik(T, Herrn Dr. D renk mann, die als 1. Diätform vorge- 
scliri(d)(;ne Kost d(is städtischen Krankenhauses und des Krankenhauses 
(k;r kgl. Strafanstalt untersuc^hen lassen und die Zahlenresultate eingeschickt- 

Es werden darnach gegeben: 
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im städtischen Erankenhause : 



Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



kgl. Strafanstalt: mit Roggenbrod 



kgl. Strafanstalt: mit Weissbrod 



Mittwoch 


139 


44 


411 


Donnerstag 


67 


16 


423 


Freitag 


109 


43 


374 


Montag 


70 


18 


431 


Mittwoch 


91 


31 


398 


Freitag 


88 


18 


371 


Donnerstag 


80 
92 


41 
30 


347 


Mittel: 


393 


Dienstag 


110 • 


50 


450 


Mittwoch 


130 


29 


590 


Donnerstag 


86 


17 


561 


Freitag 


107 


16 


495 


Samstag 


82 


17 


552 . 


Sonntag 


87 


24 


521 


Montag 


74 


27 


435 


Mittel : 


96 


26 


515 


Dienstag 


74 


50 


272 


Mittwoch 


94 


29 


412 


Donnerstag 


50 


17 


383 


Freitag 


71 


1<> 


317 


Samstag 


46 


17 


374 


Sonntag 


51 


24 


343 


Montag 


38 


27 


260 



26 



337 



Mittel : 60 

Die Quantität der Nahrungsstoffe ist in diesen drei Beispielen wohl 
genügend für die Ernährung der Reconvalescenten, die Menge der Kohle- 
hydrate vielleicht zu gross. Leider ist es nicht möglich, etwas Genaueres 
darüber auszusagen, da über die Nahrungsmittel, in welchen diese Nahrungs- 
stoffe enthalten sind, gar nichts angegeben ist und es docli vor Allem bei 
Würdigung einer Kost in Betracht kommt, aus welchen Nahrungsmitteln die 
Speisen zusammengesetzt sind. 

Endlich liegt mir noch ein Bericht über die Irrenheilanstalt Sachsenberg 
vom Jahre 1871 — 1875 vom Medizinalrath Dr. Tigges vor (Beiträge zur 
Statistik Mecklenburgs, Bd. 8, Heft 4), in welchem der Verbrauch der haupt- 
sächlichsten Lebensmittel für die Normalkranken verzeichnet ist. Obwohl 
die Menge der Abfälle nicht bekannt ist und die Zahlen also nicht das 
ausdrücken, was die Kranken wirklich verzehrt haben, so will ich doch 
die Aufzeichnungen hier anführen. Die Zahlen des Berichtes geben den 
jährlichen Verbrauch pro Kopf an ; ich reduzire sie auf den Verbrauch eines 
Tages, womit selbstverständlich nicht gesagt ist, dass an einem Tage alles 
dies verzehrt worden ist, sondern nur wieviel im Mittel aus der Beobach- 
tung eines Jahres auf den Tag trifft. 
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üeber die Kost in dem Krankenhause zu MOnchen. 



lansfeld : 
125 


Marsberg : 
118 


Leubus : 
134 


10 




8 


<5 






224 


351 


147 


39 


39 


10 


540 


581 


672 


523 


1366 


363 




5 


20 


18 


70 


18 


11 


11 


28 




32 


— 


144 


581 


464 


18 


5 


16 


Fett : 
45 


Kohlehydrate : 
454 




22 


557 




60 


681 




34 


433 





Fleisch 167 

Fische 13 

Eier — 

Käse — 

Milch 316 

Hülsenfrüchte 20 

Brod, Mehl 555 

KartoflFeln 616 

Gries ' — 

Reis, Graupe, Grütze 54 

Butter 27 

Schmalz 5 

Bier 367 

Zucker 10 

Syrup 15 

Daraus rechnet Dr. Tigges für: 

pj weiss : 
SachseuberjT HO 

Stephansfeld 125 

Marsberg 146 

Leubus 102 

Man ersieht daraus auf den ersten Blick, dass die Geisteskranken nicht 
wie die Kranken in anderen Hospitälern ernährt werden; sie erhalten mehr 
Eiweiss, aher namentlich mehr stickstofffreie Stoffe, da sie sich im üebrigen 
wie Gesunde verhalten, sich Bewegung machen und theilweise auch Arbeit 
verrichten. 

Man darf aus obigen Zahlen nicht schliessen, dass die Kranken in 
Marsberg am besten verpflegt sind, denn die grosse Menge der KohleBydrate 
und auch des Eiweisses rührt von einem Ueberschusse von Kartoffeln, neben 
kleinen Gaben von Fleisch, her. Es ist höchst wahrscheinlich, dass bei 
Berücksichtigung der Ausnutzung im Darmkanale sich die Anstalt in Marsberg 
ungünstiger stellen wird. Es ist einleuchtend, von welcher Bedeutung 
es wäre, die Ausnützungsverhältnisse in obigen Anstalten unter genauer 
Controlirung der Kost nach der Methode IIa. zu studiren; man würde dann 
leicht entscheiden können, welche Verbesserungen in der Kost gemacht 
werden müssen. Die grossen Gaben von Kartoffeln, und auch zum Theil 
von Brod, welche den Darm unnöthig belästigen, sind für Geisteskranke 
gewiss nicht vortheilhaft. — 



IV. 

Untersucliung der Kost im Waisenhause. 

Von Prof. C. Voit. 

Ich wurde von dem Miinchener Magistrate vor einigen Jahren ersucht, 
ein Gutachten über die Kostordnung im hiesigen Waisenhause, in welcher 
von einer städtischen Commission einige Abänderungen beantragt worden 
waren, abzugeben. Ich habe mich um so lieber der Aufgabe einer möglichst 
genauen Feststellung des in der Kost Gebotenen unterzogen, als ich dadurch 
Gelegenheit bekam, über die Bedürfnisse von Kindern zwischen 6 — 15 Jahren 
einige Aufschlüsse zu erhalten. Ich setze zunächst den damals (im März 1875) 
erstatteten Bericht hierher und knüpfe dann zum Schlüsse einige weitere 
Bemerkungen daran. — 

Gutachten. 

Der Magistrat der Stadt München hat mir am 20. Januar d. J. den 
Bericht der zur Prüfung der Kostordnung im städtischen Waisenhause 
niedergesetzten Commission vorgelegt und mich zu einem Gutachten darüber 
aufgefordert, ob die neuen Vorschläge der Commission eine riclitige Ernäh- 
rung der Pfleglinge in Aussicht stellen. Ich komme hiermit dem mir ge- 
wordenen ehrenden Auftrage nach. 

, Ich bemerke von vorne herein, dass es bis jetzt nicht möglich ist genau 
anzugeben, wieviel ein Mensch im Alter von 6 — 15 Jahren von den einzelnen 
Nahningsstofifen täglich aufnehmen muss, um einen guten Körperzustand zu 
erhalten und den in diesem Alter noch stattfindenden Ansatz zu bewirken. 

Es gehören zur Beantwortung solcher Fragen ausgedehnte Versuchs- 
reihen über die dabei stattfindenden Zersetzungsvorgänge im Körper oder 
über die unter normalen Verhältnissen aufgenommenen Nahrungsstoflfe, welche 
leider noch nicht vorliegen, theils weil man bis jetzt nicht die genügenden 
Kenntnisse zur Anstellung dieser Versuche besass, theils weil die Mittel und 
die Gelegenheit dazu fehlten. 

Es macht sich immer mehr und mehr das Bedürfniss geltend, bei Auf- 
stellung von Kostordnungen in öffentlichen Anstalten nicht mehi* auf das 
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blosse Gutdünken angewiesen zu sein, da es dabei alku leicht möglich ist, 
dass man durch ein zu geringes oder zu reichliches Maass einzelner Nah- 
ningsstoffe der Gesundheit der Consumenten schadet, oder dass man durch 
ein zu viel dei-selben eine Verschwendung begeht. Dieses Bedürfiiiss wird 
hoffentlich bald die Mittel zur endgültigen Feststellung der nöthigen That- 
sachen schaffen. 

Ich begrüsse daher solche Gelegenheiten, wie sie mir der Magistrat 
verschafft hat, mit l)esonderer Freude, da hier eine genau bekannte Nahrung 
vorliegt, mit welcher sich, wie auch Herr Magistratsrath Riedmayr hervor- 
hebt, die Kinder von ö — 15 Jahren erfahrungsgemäss seit langer Zeit gesund 
und frisch erhalten. Man kann daraus berechnen, wieviel diese Kinder im 
Mittel täglich von den wichtigsten organischen Nahrungsstoffen, von Eiweiss, 
Fett und Kohlehydraten nr)thig haben. Ich muss die dabei erhaltenen 
Mengen, da mir keine anderen Erfahrungen zu Gebote stehen, als eben 
ausreichend annehmen; auf keinen Fall sind dieselben, wie sich aus meinen 
weiteren Auseinandersetzungen ergeben wird, zu niedrig gegriffen, so dass 
den Kindern daraus sicherlich kein Nachtheil erwächst. Weniger, sicher 
bin ich, ob die Kinder nicht auch mit Weniger in einzelnen Nahrungsstoflfen 
haushalten könnten. 

Legen wir die mittleren Zahlen zu Grunde, so ist es mir nach der 
für jeden Tag festgestellten Kostordnung möglich, anzugeben, ob an jedem 
Tage der Anforderung auch entsprochen wird oder ob erhebliche Abweich- 
ungen davon vorkommen. 

Zur Berechnung der in der täglichen Nahrung dargereichten Nahrungs- 
stoffe war mir eine genaue Angabe des Gewichtes der zu den einzelnen 
Speisen verwendeten Nahrungsmittel und Nahrungsstofi'e, so wie sie in den 
Kochtopf kommen, nothwendig. Herr Magistratsrath Riedmayr hat sich 
dieser mühevollen Arbeit mit der ihm eigenen Gewissenhaftigkeit im Interesse 
der Sache unterzogen, wofür* ihm unser voller Dank gebührt. 

Das Gutachten der Commission beschäftiget sich hauptsächlich mit der 
Kostenberechnung der von dem Orden der englischen Fräulein den Waisen- 
kindern bis jetzt gegebenen und von nun an zu gebenden Nahrung. Es 
ist nicht meine Aufgabe, diesem gründlich erörterten Thema etwas beizufügen. 

Ausserdem hat die Commission aber auch einige Aenderungen an der 
seit dem 10. Mai 1858 mit Genehmigung der kgl. Regierung eingeführten 
Kostordnung beantragt, über welche ich mich zunächst äussern will. 

Nach der frühereu Kostordnung soll jede Poiiion des gesottenen Rind- 
fleisches aus 210 gr. beinlosem rohen Ochsenfleisch bereitet werden, welche 
nach dem Sieden 130 gr. wiegen; ferner soll darnach jede Portion Kalbs- 
braten 350 gr. rohem beinhaltigen = 175 gr. gebratenem beinlosen Fleisch 
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eiitspreclien ; der Orden hat aber in Wirklichkeit nur 73.3 gr. gesottenes 
Rindfleisch und 100 gr. gebratenes Kalbfleisch verabreicht. 

Die Cominission hält die frühere Fleischportiou für zu reichlich bemessen 
und meint, dass ein Kind mit 85 gr. gesottenem, beinh)scn und fettfreien 
Fleisch = 137 gr. beinh)scm frischen Fleisch oder 170 gr. rohem Fleisch mit 
Knochen zu einer Mittagsmahlzeit ausreicht. Ich glaul)e el)enfalls, wenigstens 
nach den Erfahrungen in meiner eigenen Haushaltung, dass ein Kind an 
<S5 gr. gesottenem Rindfleisch genügend erhält, nur möchte ich in der Kost- 
ordnung eigens bemerkt wissen, dass diese Portion bein- und fettfrei sein 
und 170 gr. rohem bein- und fetthaltigen Fleisch = 137 gr. fett- und 
beinfreiem frischen Fleische entsprechen müsse; ich glaube um so mehr, 
dass ein Kind mit einer solchen Quantität Fleisch genügend erhält, . da ein 
erwachsener Arbeiter mit 230 gr. vom Metzger ausgehauenem Fleisch mit 
18 gr. Knochen, 21 gr. Fett und lül gr. reinem Fleisch auskömmt. Der 
Erwachsene braucht 118 gr. Eiweiss und nimmt 3;")% davon in 191 gr. 
reinem Pleisch auf; das Kind braucht 79 gr. Eiweiss und müsste entsprechend 
128 gr. bein- und fettfreies Fleich (= 79 gr. gesottenes) erhalten, während 
es 137 gr. reines Fleisch (= 85 gr. gesottenes mit 38 % des für den Tag 
nöthigen Eiweisses) nach dem Vorschlage der Commission erhalten soll, was 
so nahe als möglich übereinstimmt. 

Da die Kinder dadurch ansehnlich weniger Fleisch, als früher für eine 
Portion vorgeschiieben war, bekommen sollen, nämlich in jeder Portion um 
73 gr. reines Fleisch weniger, so ist die Commission wohl mit Recht der 
Ansicht, dass von nun an nicht nur 3 Mal in der Woche wie bisher (Sonntag, 
Dienstag und Donnerstag) zu Mittags Fleisch zu geben ist, sondern 5 Mal 
(am Sonntag, Montag. Dienstag, Donnerstag und Samstag). Es fallen durch 
die Verkleinerung der Portion in der Woche 219 gr. reines Fleisch weg, 
dagegen werden durch das 5 malige Verabreichen derselben 274 gr. reines 
Fleisch gewonnen, so dass die Kinder nach dem neuen Vorschlage mehr 
Fleisch als früher erhalten. Es lässt sich zwar das Fleisch durch eiweiss- 
reiche Vegetabilien wie z. B. durch aus Weizenmehl oder Leguminosen be- 
reitete Speisen ersetzen, ja es wird an den sogenannten Fastentagen nicht 
weniger, sondern häutig mehr Eiweiss, Fett und Kohlehydrat genossen 
als in der gewöhnlichen gemischten Kost, jedoch ist dann meist die Menge 
des beigegebenen Stärkemehls zu gross, sowie auch das Volum der Nahrung, 
und es lässt sich schwer eine genügende Abwechslung in der Kost herbeiführen. 

Statt der. Abends verabreichten aufgeschmalzenen Wassersuppen schlägt 
die Commission vor, Milchspeisen zu geben und zwar 3 Mal (Montag, Don- 
nerstag und Samstag), während sie bis jetzt nur 1 Mal, am Freitag, auf den 
Tisch kamen. Ich finde dies völlig gerechtfertigt, da es in mehreren Fällen 
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nicht möglich ist, durch die Wassersuppen, wie z. B. durch die Reissuppe, 
Breimsuppe, Zwurlsuppe, Panadelsuppe, die gehörige Menge von Nahrungs- 
stoffen dem Körper zuzuführen. 

An denjenigen Tagen, an welchen kein Fleisch gegeben werden soll, 
d. h. am Mittwoch und am Freitag, will die Commission am Mittwoch: 
Knödel mit Kraut oder mit Gemüse, am Freitag : Semmel- oder Mehlschmarrn 
oder llohr- und Dampfnudeln darreichen lassen. Für die Freitags-Gebäcke 
sind bis jetzt für 114 Personen 3 Kilo Schmalz verwendet worden, was der 
Commission zu viel dünkt, wesshalb sie dafür weniger Schmalz und statt 
dessen mehr Eier genommen wissen will. Es lässt sich diese Maassregel 
rechtfertigen, da bei Verabreichung dieser Speisen auf den Tag in der That 
zu viel Fett trifft, nämlich G2 — 69 gr. (am Montag und Freitag bei der 
älteren Kostordnung) gegen 37 gr. an den übrigen Tagen, während durch 
den reichlichen Zusatz der Eier das in zu geringer Menge vorhandene Eiweiss 
vermehrt wird. 

Endlich will die Commission statt 105 gr. Brod nur 81 gr. Brod in 
einer Portion gegeben wissen, und statt 2 Mal nun 3 Mal des Abends Bier. 

Ich habe demnach gegen die Aenderungsvorschläge der Commission 
nichts einzuwenden. 

Nach den in meinem Gutachten über die Kost in den Volksküchen 
gemachten Angaben braucht ein rüstiger Arbeiter im Mittel im Tag: 



» 


Verhältniss : 


118 Eiweiss 


— 211 


56 Fett 


= 100 


500 Kohlehydrate 


— 1607 



Die Kinder von 6 — 15 Jahren brauchen natürlich weniger, aber wie 
man weiss, durchaus nicht im Verhältniss zu ihrem .Kr)rpergewichte, da ein 
kleinerer Organismus verhältnissmässig mehr umsetzt, und da das Kind 
ausserdem einen Ueberschuss von Substanz zum Wachsthum nöthig hat. 

Nach der Kostordnung vom 10. Mai 1858 berechnen sich für den Tag 
für einen Zögling des Waisenhauses: 





Verhältniss : 


67 Eiweiss 


— 163 


41 Fett 


— 100 


257 Kühlehydrate 


— 627 



Nach den neuen Vorschlägen der Commission erhielte ein Zögling im 
Mittel im Tag: 





Verhältniss 


79 Eiweiss 


— 213 


37 Fett 


— 100 


247 Kohlehydrate 


— 666 
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Nach der neuen Kostordnung soll etwas mehr Eiweiss und etwas weniger 
Fett gereicht werden wie früher, und zwar in Folge der Ausdehnung der 
Fleischkost von 3 auf 5 Tage, und der Mindemng des Fettes in den am 
Montag und Freitag gegebenen Nudeln und dem Schmarrn. Nach der 
neuen Kostordnung ist das Verhältniss des Fettes zum Eiweiss nahezu das 
gleiche wie bei dem Erwachsenen; letzterer verzehrt aber, um den Verlust 
des Fettes bei der Arbeit zu verhüten , relativ mehr Kohlehydrate , wodurch 
bei ihm verhältnissmässig weniger stickstoflfhaltige NahrungsstoflFe eingeführt 
werden als bei dem Kinde. 

Nimmt man die im Mittel aus den sieben Wochentagen nach der vor- 
geschlagenen neuen Kostordnung sich ergebenden Mengen von Eiweiss, Fett 
und Kohlehydraten als eben genügend für die Kinder an, so ergiebt sich 
bei einer Zusammenstellung der Kost für jeden Tag, ob die Abweichungen 
von dem Mittel nur unbedeutend sind oder nicht. In letzterem Falle müsste 
dann eine passende Ausgleichung versucht werden. — 

Es würde zu weit führen, dem Magistrate den ganzen Gang der Bie- 
rechnung der in der Kost enthaltenen NahrungsstofFe und alle die vielen 
Zahlen vorzuführen; ich erlaube mir nur die für jede Speise verbrauchten 
Nahrungsmittel und die für die neue Kostordnung sich ergebenden Zahlen, 
in Gramm ausgedrückt, hierher zu setzen, da sie den Werth der täglichen 
Kost erkennen lassen und auf den ersten Blick darthun, wo einige Abän- 
derungen nöthig sind. 

Speisentabelle. 



Milch 




257 gr. 




Semmel (1 Stück) 




42 


Hausbrod (1 Stück) 




81 


OchseuÜeisch 




170 mit Knochen 
137 beinfrei 
85 gesotten 


Kuhfleisch iu brauner Sauce 




149.1 mit Knochen 




• 


120.2 beinfrei 


Kuttelflecke mit Kartoffeln iu 


Flecke 


79.0 




brauner Sauce 


Kartoffeln 


282.9 




< 


Mehl 


21.9 


• 




Schmalz 


15.3 






Essig 


8.7 




Kalbsbraten 




145.6 mit Knochen 
109.5 gebraten 


Suppen: Rollgerste 




26.3 


Gries 




28.5 


Reis 




26.3 


geschnittene Nudeln 
Flecke 


Mehl 

> 


28.5 


» 


geriebene Gerste 


Ei 


71 





) 



} 
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Ueber die Kost im Waiseuhause. 



Erbsen od. Linsen 



Kartüfieln 



Wirsing oder En- 
divien 



Kräuter 



Pauadel 



Breuusuppe 



Brod 



Einlaufsuppe 



Zwurlsuppe 



Erbsen oder 

Linsen 
Mehl 
Schmalz 
Kartoffeln 
Schmalz 
Semmel 

Kräuter 
Mehl 
Schmalz 
Zwiebel 

Kräuter 
Mehl 
Schmalz 
Zwiebel 

Semmel 

Schmalz 

Zwiebel 

Mehl 

Schmalz 

Zwiebel 

Brod 

Schmalz 

Zwiebel 

Mehl 

Ei^r 

Milch 

Mehl 
Eier 



Gemüse: 



Wirsing oder Weiss- ( Kraut 
kraut oder Blau- | Mehl 
kraut 

weisse Rüben 



gelbe Rüben 



Kohlrabi 



Kartoffelpüree 



I« 



Kartoffeln in Sauce 



Schmalz 

Rüben 

Mehl 

Schmalz 

Rüben 

Mehl 

Schmalz 

Kohlrabi 

Mehl 

Schmalz 

Kartoffeln 

Mehl 

Schmalz 

Kartoffeln 

Mehl 

Schmalz 



124.5 

Ö.7 
8.7 



1 
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KartoffelschniU 


Kartoffeln 


282,9 




Schmalz 


13.1 


Kartoffelaalat 


Kartoffeln 


2H2.9 




Oel 


«.5 


Kartoffeln inSchale 


Kartoffeln 


282.9 


und Bier 


Bier 


350.0 


Kartoffelgemllse 


Kartoffeln 


201.7 




Mehl 


13.1 




Schmalz 


8.7 




Zwiebel 


4.3 


Erbsenpurfe 


Erbsen 


59 2 


Mehl 


4.3 




Schmalz 


8,7 


Knödel und Kraut 


Semmel 


46.0 




Eier 


22.3 




Milch 


iKi.r. 




Schmalz 


4,4 




Mehl 


4.4 




Kraut 


iim.G 


ErbBenbrühe zu 


Erbsen 


39.fl 


Knödeln 


Mehl 


24.1 




Schmalz 


8.7 


grüne Bob neu 


Bohnen (cingem 


) 7!».0 




Mebl 


13.1 




Schmalz 


Ö.7 




Zwiebel 


4.4 




Bohnen 


52.6 




Mehl 


14.U 




Schmalz 


8.7 


Rübenkraut 


Kraut 


100.9 




Mehl 


14.0 




Schmalz 


8.7 


rotbe Rüben 


Rüben 


162.3 




Essig 


i7.r> 




Gewürz 


2.2 


Rohr- oder Dampf- 


Mehl 


87.7 


nudeln 


Milch 


1456 




Schmalz 


26.3 




Zwetschgen 


43.8 


Semmel nudeln 


Semmel 


»4,0 




Milch 


155.3 




Schmalz 


26.3 






43.8 


Semmel Bchmarrn 


Semmel 


84.0 




Milch 


58.2 




Schmalz 


26.3 






43.Ö 


gestutzte Nudel» 


Mehl 


Ö7.7 




Eier 


7.4 




Milch 


149.1 




Schmab 


-26.3 
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Mehlschmarru 


• 


Mehl 


65.8 




' 


Eier 


7.4 






Milch 


206.1 




b 


Schmalz 


26.3 . 


Wassern iideln in 


{ 


Mehl 


43.8 \ 
3.7 J 


brauner Sauce 


Eier 


Milchspeisen: Reis 


{ 


Reis 


39.4 \ 
388.4 / 




Milch 


üries 


{ 


Gries 


39.4 
349.5 




Milch 


Zwurl in Milch 


f 


Mehl 


32.9 


Nudeln in Milch 


} 


Eier 


4.0 


Mehlmus 




Milch 


368.4 



Aus dieser Speisental )elle ergiebt sich folgende Berechnung der neuen 
Kostordnung : 



Frühstück : 



Mittag : 



I 



4.0 

4.3 

2.85 

30.0 

2.90 
6.69 



3.57 



4.23 



Nachmittag : 
Abends : 



Sonntag: Eiweiss : 

Milch 10.5 

Semmel 

Suppe: Nudeln, Flecke, geriebene 
Gerste 
Kräutersuppe 
Ochsenfleisch 
Gemüse : 
Jan. — März Blaukraut 

Kartofielgemüse 
März — Juni Kartoifeln in Sauce 5.57 
rothe Rüben 1.78 

Juni— Sept. Spinat- oder Salat- 
gemüse — 
Sept.— Dez. Blaukraut 2.90 
Brod 7.00 

Brod 7.00 

Brod 7.00 

Bier — 

Jan. — April Kartoifelschnitze 5.66 

Mai — Juli Panadelsuppe 3.79 

Juli — Sept. Salat oder Rettige — 
Oct— Dez. Kartoffeln i. d. Schale 5.66 

Mitl7rr~78.3 



5.04 



Frühstück : 



Mittag : 



{ 



M u n t a g : 

Milch 
Semmel 

Suppe: Reissuppe 

Ochsenfleisch 
Gemüse : 

Jan. — Juni Erbsenpur^e 

Juni — Dez. gelbe Rüben 
grüne Bohnen 

Brod 



10.5 
4.0 

2.0 
30.0 

13.8 ] 
2.51 6.46 
3.12 j 
7.0 



Fett : Kolüehydrate : 
10.0 10.8 

0.4 25.2 



1.1 
11.37 

1.2 



^6.23 



21.0 
16.61 



>19.8 



9.17] 
9.65 [ 
9.46 ( 
0.16 j 



9.17 



7.11 



15.24 
68.07 
53.61 
14.77 



37.9 



13.95 

4.79 

0.85 
31.5 

10.0 
0.4 

0.1 
1.2 



6.53 




75.97 
274.6 

10.8 
25.2 

20.5 



0.2 


37.6 


9.0 


9.41 18.54 


9.02 


14.54 


_ 


37.6 



23.6 
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Nachmittag : 


Brod 


7.0 


» 


— 




37.6 




^Abends: 


f Brod 


7.0 




— 




37.6 


i 


Griesbrei 
[ Zwurl in der Milch 


18.7 " 
19.5 


[l9.1 


13.6 
15.18 ^ 


il4'.4 


^'•^ |409 
39.68 / ^-^ 


1 


Mittel: 


93.1 




35.5 




233.8 


1 


Dienstag: 












^Hihstück : 


\ Milch 
\ Semmel 


10.5 




10.0 




10.8 


w 


4.0 




0.4 




25.2 


Mittag : 


Suppe: Rollgerste 


2.6 




0.5 




19.3 




Ochsenfleisch 


30.0 




1.2 




— 




Gemüse : 














Jan. — März Kartoifelgemüse 


5.57 




9.46^ 




53.61 


« 


rothe Rüben 


1.78 




0.16 




14.77 




März — Juni Kernbohnen 


14.53 


6.08 


9.92 


7.11 


39.54 


31.2 




Juni — Aug. Zuckererbsen 






— 




— 






Aug. — Dez. Kohlrüben 


2.45 




8.91 




16.81 






Brod 


7.0 


- 


— 




37.6 


Nachmittag : 


Brod 


7.0 




— 




37.6 


Abends : 


Brod 


7.0 








37.6 




Erbsensuppe 


11.7 




9.9 




40.7 




4 


Linsensuppe 
Reissuppe 


13.1 
1.97 


7.34 


9.8 
0.08 


7.76 


39.4 
20.54 


29.2 




Brennsuppe 


2.60. 




11.26 




16.19 . 






Mittel: 


81.5 




27.0 




228.5 




Hittwooh: 












Frühstück : 


f Milch 


10.5 




10.0 




10.8 


Semmel 


4.0 




0.4 




25.2 


Mittag: 


Knödel mit 


12.6 




11.7 




35.6 






Jan. — Juli Sauerkraut oder 


2.36 




9.08 




11.81 






Erbsenbrtthe 


11.73 


17.6 


9.98 


21.0 


40.73 


53.7 


* 


Juli — Sept. grüne Bohnen 


3.12 




9.02 




14.54 






Sept. — Dez. Weisskraut 


2.90 




9.17 




15.24 






Brod 


7.0 




— 




37.6 


Nachmittag : 


Brod 


7.0 




— 




37.6 


Abends : 


Brod 


7.0 




— 




37.6 




Bier 


— 








14.3 


< 


Jan. — April Kartoffelschnitze 


5.66 




13.95 




61.67 






Mai — Juli Panadelsuppe 
Juli— Sept. Salat oder Rettige 


3.79 


'5.04 


4.79 


6.53 


23.74 


53.8 




Oct. — Dez. Kartoffeln i. d. Schah 


3 5.66. 
58.1 





0.85 
37.9 




75.97 . 






Mittel; 




270.6 




Donnerstag: 












Frühstück : / 


Müch 


10.5 




10.0 




10.8 


i 


Semmel 


4.0 




0.4 




25.2 





134 



üeber die Eost im Waisenhause. 



Mittag: 



Nachmittag : 
Al)ends : 



Frühstück 



Mittag : 



{ 



Nachmittag : 
Abends : 



Suppe : Fleckelsuppe 
Griessuppe 

Ochsentieisch 
Gemüse : 

Jan. — Juni Kernbohnen 

Juni — Aug. Spinat- oder Salat- 
gemüse 

Aug. — Dez. weisse Rüben 

Brod 

Brod 

Brod 

Reisbrei oder 
Nudel in der Milch 



H )a.» i' }«.» S;S }».« 



30.0 
14.53 



2.90 
3.24 j 
7.0 
7.0 

7.0 
18.8 
19.50 



[8.88 



1.2 

9.92 

9.10 
9.07 



39.54 



9.49 



! 



V'' \tlsh'''ils} 



15.20. 
25.19 J 
37.6 

37.6 

37.6 
47.1 
39 



32.36 



43.4 



Mittel: 97.2 



36.8 



245.0 



Freitag: 

Milch 

Semmel 
Suppe : Erbsensuppe 

Linsensuppe 
Brennsuppe 

Jun. — Sept. Kräutersuppe 

J>ampf- oder Rohrnudeln 

Semmelnudeln 

gestutzte Nudeln 

Semmel- oder Mehlschmarm 

Compott 

Brod 

Brod 

Brod 

schwarze Brodsuppe 

Zwurlsuppe 

Einlaufsuppe 

Kartoffelsuppe 

Bier 



7.56 



10.58 



28.2 



14 98 



\ 32.38 



70.5 



U.80 




4.93 



27.3 



Mittel: 62.8 



Frühstück 



Mittag : 



,{ 



Nachmittag : 
Abends : 



l 



Samstag: 

Milch 
Semmel 

Suppe: Griessuppe 

Ochsenfleisch 
Gemüse : 

Jan. — Juni Rübenkraut 

Juni — Dez. Wirsing 

Brod 

Brod 
Brod 
Mehlmus 



10.5 
4.0 

3.2 
30.0 

7.0 

7.0 

7.0 

19.50 



58.7 

10.0 
0.4 

1.2 



^•^^ ] 9 07 
9.17/^-"' 



15.18 



289.1 

10.8 
25.2 

19.9 



17.16 
15 24 
37.6 

37.6 
37.6 
39.68 



|l6.i 



Mittel: 90.9 



35.8 



224.6 
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Nimmt man aus den Summen der einzelnen Nahrungsstoffe für jeden 



Tag das Mittel, so erhält 


man: 








Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


« 


78.3 


31.5 


274.6 




93.1 


35.5 


233.8 




81.5 


27.0 


228.5 




58.1 


37.9 


270.6 




97.2 


36.8 


245.0 




62.8 


58.7 


289.1 


• 


90.9 


35.8 


224.6 


Mitte^: 


80.2 


39.0 


252.3 



Die Schwankungen für die verschiedenen Jahreszeiten werden aus fol- 
gender Tabelle ersichtlich: 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



Sonntag: 


Jan. — März 


/78 
\81 


|41 
t41 


260 
313 




März — Juni 


r78 

75 


J32 
23 


r260 
221 




Juni — Sept. 


72 


27 


198 




Sept. — Dez. 


78 


28 


274 


Mont^: 


Jan. — Juni 


100 


36 


247 




Juni — Dez. 


89 


35 


226 


Dienstag : 


Jan. — März 


81 


29 


251 




März — Juni 


90 


30 


237 




Juni — Aug. 


— 


— 






Aug.— Dez. 


78 


28 


214 


Mittwoch : 


Jan. — April 


r56 

(65 


45 
46 


J272 
301 




Mai — Juli 


r54 
\64 


r36 
137 


r234 
\263 


. 


Juli — Sept. 


51 


31 


213 




Sept. — Dez. 


57 


32 


290 


Donnerstag: 


Jan. — Juni 


102 


37 


252 




Juni — Aug. 


91 


36 


228 




Aug. — Dez. 
Jan. — Juni 


91 
64 


36 

58 


238 


Freitag: 


293 




Juni — Sept. 


58 


59 


277 


Samstag : 


Jan. — Juni 


91 


36 


226 




Juni — Dez. 


91 


36 


224 



Gesammtmittel: 79 37 247 



Darnach finden sich an den verschiedenen Tagen oder auch an den 
gleichen Tagen .zu verschiedenen Jahreszeiten einige bedeutende Abweichungen 
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von dem Mittel, welche durch eine andere Vertheilung der Speisen leicht zu 
verringern sind. 

Was den Sonntag betrifft, so kommt, wenn in den Monaten Januar 
bis März Mittags und Abends Kartoffeln gegeben werden, eine nicht unbe- 
deutende Uel)erschreitung der Mittelzahl der Kohlehydrate vor, welcher wohl 
einfach abgeholfen werden kann. Wesentlicher ist die zu geringe Menge 
der Kohlehydrate im Juni bis September, dadurch dass Mittags grünes 
Gemüse und Abends die geringwerthigen Rettige oder der nur in geringer 
Menge geniessbare Salat gegeben werden. Es ist immerhin rationell, in der 
heissen Jahreszeit Rettige oder Salat zu essen; aber es wäre zu empfehlen, 
in diesen Monaten neben Salat und Rettigen Abends zum Brod etwas Butter 
zu reichen, um die Kohlehydrate zu ersetzen. 

Am Montag ist namentlich in den Monaten Januar bis Juni die Eiweiss- 
menge eine grosse, weil Abends die eiweissrciche Milchspeise und Mittags das 
eiweissreiche Erbsenpuree gereicht werden. Es ist höchst auffallend, dass man 
im gew()hnlichen Leben den grossen Eiweissreichthum der Leguminosen gegen- 
über anderen Nahrungsmitteln aus dem Pflanzenreiche nicht gehörig würdiget. 

Für den Dienstag berechnet sich etwas zu* wenig Fett und Kohle- 
hydrat, wenn im Januar bis März zu Mittag als Gemüse rothe Rüben 
treffen und dazu Abends noch die Reissuppe. Es wäre angezeigt, die 
rothen Rüben ganz wegzulassen und zur Reissuppe an diesem Tage Abends 
noch Fett zuzufügen. 

Am Mittwoch, an welchem Tage kein Fleisch zu Mittag gegeben wird, 
findet sich durchgängig eine zu geringe Menge von Eiweiss. Es ist leicht 
möglich diesem Mangel abzuhelfen, wenn man für diesen Tag Abends die für 
Donnerstag bestimmte Milchspeise ansetzt und die Abendkost des Mittwoch 
am Donnerstag giebt. Dann würden im Mittel auf den Mittwoch 72 gr. 
Eiweiss, 47 gr. Fett und 256 gr. Kohlehydrate treffen. Im Januar bis April 
ist bei Darreichung der Erbsenbrühe zu den Knödeln die Menge der Kohle- 
hydrate ziemlich hoch, was jedoch keinen Nachtheil bringt. 

Gegen die Kost "am Donnerstag ist nichts zu erinnern ; nur wäre es 
aus dem eben angegebenen Grunde besser, die Abendkost des Mittwoch 
und Donnerstag gegenseitig zu wechseln, wornach dann auf den Donnerstag 
im Mittel 83 gr. Eiweiss, 28 gr. Fett und 270 gr. Kohlehydrate fallen. 
In den Monaten Juni bis September, wo Abends Rettige oder Salat ver- 
abreicht werden, ist die Menge der Kohlehydrate zu gering, wesshalb sich 
des Abends wieder ein kleiner Zusatz von Butter zum Brode empfiehlt. 

Am Freitag föUt die Eiweissmenge, namentlich in den Sommermonaten, 
während deren die eiweissarme Kräutersuppe gegeben wird, etwas niedrig 
aus; jedoch dürfte dies kaum eine Aenderung veranlassen» Würde man 
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während des ganzen Jahres an diesem Tage Erhsen- oder Linsensuppe 
gehen, so wäre dem Uebelstande völlig abgeholfen. 

Die Kost am Samstag kommt dem mittleren Werthe ziemlich nahe. 

Ich befürworte daher die von der Commission unterm 20. Mai 1874 
empfohlene Kostaufbesserung und möchte nur noch die geringen von mir 
angeregten Aenderungen in der Kostordnung vorgenommen wissen. Ich bin, 
wie Herr Magistratsrath Riedmayr tiberzeugt, dass darnach die Kost der 
Waisenkinder eine völlig ausreichende sein wird und in dieser Hinsicht das 
hiesige Waisenhaus zu den besten derartigen Anstalten gezählt werden darf. 

Diesem Gutachten füge ich noch einige Notizen bei. 

Leider wissen wir, wie ich schon angegeben habe, nur sehr wenig 
darüber, wieviel Kinder verschiedenen Alters von den einzelnen Nahrungs- 
stoffen nöthig haben. Die von mir erhaltenen Mittelzahlen beziehen sich 
auf Kinder von 6 — 15 Jahren; da nun die älteren Kinder unzweifelhaft 
mehr essen als die jüngeren, so ist aus den Kostverhältnissen der Anstalt 
nicht zu entnehmen, wieviel auf ein Kind von den einzelnen Nahrungsstoffen 
trifft. Im Mittel dürfen wir aber die Kost der hiesigen Anstalt für die 
Beurtheilung anderer Anstalten zu Grunde legen, da die Kinder dahier 
thatsächlich gut ernährt sind und gesund aussehen. 

Hildesheim hat für Kinder von 6 — 10 Jahren als nöthig angegeben: 
69 gr. Eiweiss, 21 gr. Fett und 210 gr. Kohlehydrate; Simler berechnet 
für Kinder bis zu 15 Jahren im Durchschnitt: 75 gr. Eiweiss, 20 gr. 
Fett und 250 gr. Kohlehydrate. 

Der Magistrat der Stadt Frankfurt a. 0. hat dem Vereine für öffentliche 
Gesundheitspflege eine sehr brauchbare Zusammenstellung und Berechnung 
der Kost in dem Gurch' sehen Gestifb, einer Erziehungsanstalt für arme, 
der Verwahrlosung ausgesetzte Kinder von 6 — 15 Jahren, gütigst mitgetheilt. 
Die Nahrungsmittel sind erfi'eulicher Weise so, wie sie in den Kochkessel 
kommen, also mit Ausschluss der Abfälle, gewogen. Die Kinder befinden 
sich bei der Kost wohl und gedeihen. Der die Woche vom 9. — 15. April 
umfassende Speisezettel lautet: 



Sonntag : 


Frühstück : 


Suppe aus Mehl 


32.8 






und Talg 


6.2 




Mittag : 


Rindfleisch 


83.7 






Fett 


26.2 






Reis 


37.5 






Kartoffeln 


156.2 




Abends : 


Suppe aus Mehl 


32.8 






und Talg 


6.2 




Brod 




350.0 



Eiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate : 


3.61 




23.59 




4.69 


— 


18.34 


0.75 


— 


0.45 


24.81 




2.81 




29.29 


3.12 




34.06 


3.61 


— 


23.59 


— 


4.69 




29.05 


36.93 


154.70 


60.99 


265.23 
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Fett: 


Eiweiss : 


Kohlehydrate : 


Montag : Frühstück : 


Suppe aus Mehl 


32.8 


— 


3.61 


— 


23.59 


• 


und Talg 


6.2 






4.69 




Mittag: - 


Gerstengrütze 


31.2 




3.12 




22.97 




Kartoffeln 


143.7 




2.87 




31.34 




Talg 


7.5 






7.5 


— 


Abends : 


Kartoffeln 


464.1 




9.28 




101.16 




Schmalz 


12.5 


— 




12.5 




Brod: 




350.0 




29.05 
47.94 


24.69 


154.70 




333.76 


Dienstag : Frühstück 


: Suppe aus Mehl 


32.8 


— 


3.61 




23.59 




und Talg 


4.2 






4.69 




Mittag : 


Rindfleisch 


83.7 




18.34 


0.75 






Fett 


26.2 


— 


0.45 


24.09 






Linsen 


112.5 




29.25 




61.87 




Kartoffeln 


156.2 


— 


3.12 




34.06 


Abends: 


Brodsuppe 


94.9 


— 


7.87 




41.93 




und Talg 


4.7 






4.69 




Brod: 




350.0 




29.05 


— 


154.70 






- 




91.69 


34.21 


316.16 


Mittwoch : Frühstück 


: Suppe aus Mehl 


32.8 




3.61 




23.59 




und Talg 


6.2 






4.69 


— 


Mittag : 


Erbsen 


165.6 




37.26 




96.39 




Talg 


7.5 






7.50 




Abends : 


Suppe aus Mehl 


32.8 




3.61 




23.59 




und Talg 


4.7 


: 




4.69 




Brod: 




350.0 


— - 


29.05 
73.53 


16.87 


154.70 




298.27 


Donnerstag : Frühstück 


: Suppe aus Mehl 


32.8 





3.61 




23.59 




und Talg 


4.7 







4.69 




Mittag : 


Kartoffelsuppe 


429.7 




8.59 




93.67 




Speck 


4.7 






4.69 






Talg 


3.1 




— 


3.12 




Abends): 


Kartoffeln 


464.1 




9.28 




101.16 




Hering 


37.5 




6.56 


4.76 




Brod: 




350.0 





29.05 
57.09 


17.26 


154.70 




373.13 


Freitag : Frühstück : 


; Suppe aus Mehl 


32.8 




3.61 




23.59 




und Talg 


4.7 




— 


4.69 




Mittag: 


Hammelfleisch 


100.8 




14.50 


9.00 






Fett 


10.1 




0.17 


9.57 






Hirse 


35.9 




5.21 




23.90 




Kartoffeln 


150.0 




3.00 




32.70 


Abends : 


Suppe aus Mehl 


32.8 




3.61 




23.59 




und Talg 


4.7 






4.69 




Brod: 




350.0 





29.05 




154.70 






59.15 


27.94 


258.48 
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Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Samstag : Frflhstück : 


Suppe aus Mehl 


32.8 


— 3 61 


— 


23.59 




und Talg 


4.7 


: 


4.69 


— 


Mittag : 


Gerstengrütze 


31.2 


— 3.12 




22.97 




Kartoffeln 


143.7 


— 2.87 




3134 


• 


Talg 


7.5 


— — 


7.50 




Abends : 


Suppe aus Mehl 


32.8 


— 3.61 




2359 




und Talg 


4.7 




4.69 




Brod: 




350.0 


— 29.05 
42.17 


— 


154.70 




16.87 


256.19 




Zusammenstc 


} 1 1 u n g. 








Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate: 








61 


37 


265 








48 


25 


334 








92 


34 


316 








74 


17 


298 








57 


17 


373 








59 


28 


258 








42 


17 


256 






Mittel 62 


25 


300 







Die Kinder in dem 6 u r c h ' sehen Gestift erhalten demnach etwas weniger 
Eiweiss und Fett und mehr Kohlehydrate wie die im Münchener Waisen- 
hause. Der geringere Eiweissgehalt bei den ersteren rührt hauptsächlich 
davon her, dass sie nur 3 Mal in der Woche eine kleine Portion Fleisch 
erhalten; die grössere Quantität der Kohlehydrate dagegen ist durch die 
erheblichere Brodzufuhr bedingt (350 gr. gegen 243 gr. in München). Offen- 
bar müssen wegen der ungünstigen Ausnützung der Vegetabilien in dem 
Gestifte grössere Mengen Kohlehydrate eingeführt werden. Ausserdem 
erscheint mir die Kost im Gestifte etwas einförmig zu sein, da zum Früh- 
stück täglich und Abends 4 Mal in der Woche Mehlsuppe gegeben wird; 
Kartoffel kommen 6 Mal zu Mittags vor und 2 Mal Abends. Es scheint 
aber, dass die Kinder sich mit der qualitativ und quantitativ höchst ein- 
fach bemessenen Kost erhalten. Die Schwankungen in dem Gehalte der 
Kost an den einzelnen Tagen sind bedeutend ; es wäre gewiss nicht schwierig, 
mit Hilfe meiner Angaben eine grössere Abwechslung in die Kost zu bringen 
und auch die Menge der Nahrungsstoffe an den einzelnen Tagen, ähnlich 
wie ich es für das hiesige Waisenhaus vorgeschlagen habe, gleichmässiger 
zu machen. Ich bin überzeugt, es könnte dadurch die Kost ohne erheb- 
liche Preiserhöhung wesentlich verbessert werden. Käse, Fleischmehl etc. 
sind für solche Anstalten als wohlfeile Eiweissträger zu empfehlen. 

Es liegen mir noch die Berechnungen des Kostregulativs für die baye- 
rische Staatserziehungsanstalt in Niederschönenfeld vor; es werden dort 
verwahrloste Kinder von 12 — 20 Jahren verpflegt, die sich einer Arbeit 
unterziehen müssen. Eine ältere Kostordnung zeigte sich in Qualität und 
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Quantität nicht genügend; durch die neuere wird namentlich zur Früh- 
suppe mehr Mehl und im Ganzen mehr Brod verabreicht. 
Es finden sich: 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 
iu der früheren Kost: 86 25 432 

in der neueren Kost: 101 36 512 

Ich bin leider nicht im Stande, irgend ein ürtheil über diese Kost zu 
fallen, da es unbekannt ist, was Kinder von 12 — 20 Jahren nöthig haben. 
Da die Kinder der Anstalt im Durchschnitt älter sind als die im Waisen- 
hause und auch arbeiten, so- brauchen sie jedenfalls mehr als die letzteren. 
Hier könnte nur eine genauere Untersuchung entscheiden. 

Durch die Güte des Herrn Sanitätsraths Dr. Th. Riedel habe ich eine 
Notiz über die Nahrungsverhältnisse der Zöglinge des G o s s n e r-Hauses in 
Berlin, einer Pflege- und Erziehungsanstalt für verwahrloste Mädchen (im 
Alter von 6 — 17 Jahren) empfangen. Die älteren Kinder haben körperliche 
Beschäftigung; die Erhaltungskosten werden durch milde Beiträge gedeckt. 
Ein Kind bekömmt im Tag, nach dem Verbrauch an Rohmaterial in einer 
Woche berechnet: 







Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Fleisch (2 3 Mal) 


34.3 


— 6.8 


3.1 




Butter 


5.7 




5.7 




Brod 


285.0 


— 24.2 


3.7 


149.6 


Erbsen 


15.7 


— 3.5 


0.4 


9.1 


Linsen 


17.1 


- 4.4 


0.3 


9.4 


Bohnen 


13.0 


— 3.2 


0.3 


7.2 


Roggenmehl 


G8.5 


- 7.5 


1.1 


49.3 


Graupen 


14.7 


— 1.1 


02 


11.2 


Grütze 


103.0 


— 7.5 


1.2 


78.5 


Reis 


42.8 


— 3.2 


0.1 


33.4 


Kartoffeln 


320.0 


— 6.4 


1.0 


69.8 


grünes Gemüse 


274.0 


— 5.5 


08 


16.4 


Milch 


60 


- 0.3 


0.2 


0.3 






74 


18 


434 




in München: 79 


37 


247 



Die Menge des Eiweisses ist nahezu die gleiche wie die in München 
gegebene, dagegen ist der Verbrauch an Fett geringer und der an Kohle- 
hydraten viel grösser. Da ein ansehnlicher Theil des Eiweisses in Vege- 
tabilien, besonders in Kartoffeln und grünen Gemüsen gegeben wird, und 
diese nur ungenügend im Darme verwerthet werden, so müssen die Kinder 
viel Substanz mit einem grossen Ballast von Kohlehydraten verzehren. Der 
Unterschied in der Kost wird recht deutlich, wenn man den wöchentlichen 
Verbrauch eines Kindes an den hauptsächlichsten Nahrungsmitteln zu- 
sammenstellt: 
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Berlin 


München 


Fleisch 


240 


685 


Brod 


1995 


1701 


Kartoffeln 


2240 


1132 


grünes Gemüse 


1918 


676 
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Es versteht sich von selbst, dass bei dieser Art der Ernährung die 
Kinder höchstens auf einem nicht sehr kräftigen Körperzustande erhalten 
werden können. Dr. Riedel bemerkt auch, dass die Kinder sich im 
Allgemeinen eines guten Ernährungs- und Gesundheitszustandes, wenn auch 
nicht eines blühenden Aussehens erfreuen, dass die Muskulatur stets eine 
ziemlich schwache bleibt und die menstruelle Entwicklung bei Vielen über 
das 15., ja über das 16. Jahr hinaus ausbleibt. Zusatz von Fleisch und 
Fett, und Verringerung der Kartoffeln und grünen Gemüse würde dem Uebel 
bald abhelfen. 

Ich bemerke schliesslich nochmals, dass die Kostordnung in Anstalten, in 
welchen sich Kinder verschiedenen Alters befinden, nur für einen mittleren 
Fall berechnet sein kann. Kinder von grösserem Schlage und solche, welche 
gerade in raschem Wachsthum begriffen sind, bedürfen mehr als im Mittel 
zugemessen ist; dieselben werden, wenn sie den Bedarf nicht erhalten, 
kränklich, wesshalb der Arzt ebenso wie in manchen Gefangnissen die 
Befugniss haben muss, in der Kost in ausgedehntem Maasse zu individuali- 
siren, und solchen Kindern zeitweilig eine bessere und reichlichere Kost, 
namentlich mit mehr Fleisch, gleichsam als Arznei zu verschreiben. 



V. 

rnt^rsiichiini^ der Kost in zwei Gefängnissen- 

Von Dr. Ad. Schuster. 

\. b. Awü^marzL 

Kifj^j d^?r wichtigsten Fragen flir die Staatsverwaltung ist die nach der 
i'u'}iiiv^*tu Kniahruiig der Gefangenen. Schon die vielfachen Besprechungen 
A\itmi*M Thernah von Seite der Direktionen und der Aerzte beweisen, welche 
Be^leutung daAK#flbe hf^sitzt; trotzdem ist man bis jetzt zu keinem ent- 
»K;beideriden ItcMuItate darüber gelangt, welche Kost für die Gefangenen bei 
der geringKtf«ri Ausgabe für den Staat die passendste ist. Der Streit drehte 
Hieb biMher hauptsächlich um das Verhältniss der animalischen zu den vege- 
tabiljMchen Substanzc^n, was allerdings für die ganze Art der Kost aus- 
Hc.hhiggcibend ist, aber doch nur einen Theil der hier in Frage kommenden 
VerhältniHW? berührt. 

Die Ursache, warum bis jetzt keine Einigung erzielt wurde, liegt wohl 
zum nicht geringen Theile darin, dass ökonomische Rücksichten stets all- 
zuHehr in den Vordergrund gestellt wurden, was um so leichter geschehen 
konnte, als jede wissenschaftliche Basis fehlte, auf Grund deren eine sichere 
KntHch(U(lung möglich war. An deren Stelle machten sich oft aus falschen 
Anscliauungen entsprungene Meinungen geltend, für die man in manchen 
Fiilhjn nocli eine scheinbare Bestätigung durch die praktische Erfahrung in 
AnHpi'uch nahm. Erst seitdem die Vorgänge bei der Ernährung klar ge- 
HteJIt sind, seit man di(^ Bedeutung der einzelnen NahrungsstoflFe besser 
kennt, Kiniges über die Unterschiede der animalischen und vegetabilischen 
Nahrung weiss und etwas darüber aussagen kann, in welchen absoluten 
Mengen und in welchen gegenseitigen Verhältnissen die einzelnen Nahrungs- 
stoffe am vortheilhafU^sten goreicht werden , gelingt es, die Streitfrage ihrer 
Lösung nälior zu bringen. 

Durch diesem fl!undlag(^ wird neben der ökonomischen Rücksicht noch 
eine andere, nilmlieh die füi* die Gesundheit der Gefangenen maassgebend. 
Man liat früher vielfach die Vorstellung gehabt, das einfachste Nahrungs- 
mittel z. B. Brod oder Kartoffeln reiche für den Gefangenen völlig hin^ 
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wenn es nur in ansehnlicher Menge geboten wird, alles Uebrige mache die 
Kost nur angenehm, wäre aber eigentlich tiberflüssig und ein Luxus. Jetzt 
wissen wir, dass nicht bei jeder Kost, auch wenn sie in der grösstea Menge 
aufgenommen wird, der Körper sich erhält und dass bei gewisser Ernährungs- 
weise der Darm nach und nach erkrankt, oder ein Widerwillen gegen die 
Speise eintritt, wodurch die Ernährung unmöglich wird. 

Das Ideal einer Nahrung ist dasjenige Gemische von Nahrungsmitteln 
und Nahrungsstoffen, welches die zur stofflichen Erhaltung des Körpers 
gerade erforderliche Quantität der einzelnen Nahrungsstoffe in richtiger 
Mischung zuführt und dabei den Körper so wenig als möglich belastet. 

Der Bedarf des menschlichen Körpers an den verschiedenen Nahrungs- 
stoffen ist bekanntlich ungleich; der an Eiweiss ist vorzüglich abhängig von 
der Masse der Organe, der an stickstofffreien Stoffen von der Grösse der 
Arbeitsleistung. Es müssen desshalb auch die Nahrungsstoffe in der Nahrung 
je nach der Individualität in verschiedener Menge und in verschiedenen 
relativen Verhältnissen enthalten sein. Ein Ideal einer Nahrung gilt also 
nur für einen bestimmten Fall. 

Die Verhältnisse des Gefangenen stellen einen ganz besonderen Fall 
dar, bei welchem mancherlei zu berücksichtigen ist. 

Man ist genöthiget, für Gefangene eine mittlere Kost aufzustellen und 
doch sind die Individualitäten ausserordentlich ungleich, denn man hat es 
mit Leuten verschiedenen Alters, mit grossen und kräftigen oder mit kleinen 
und schwächlichen Leuten zu thun; erhalten sich daher die letzteren eben 
mit einer bestimmten Kost, so leiden die ersteren schon Noth. Man nimmt 
für gewöhnlich nicht auf die verschiedene Masse der Organe der Indi- 
viduen bei der Ernährung in Gefängnissen Rücksicht, jedoch auf den Grad 
der Arbeitsleistung, indem man arbeitenden Gefangenen in der Regel mehr 
giebt als nicht arbeitenden. 

Es ist ferner die Aufgabe der Gefangenenernährung schwierig, weil die 
Gefangenen eigentlich nur eine Freiheitsstrafe erdulden sollen und nicht an 
ihrem Körper und an ihrer Gesundheit gestraft werden dürfen, anderntheils 
aber so einfach als möglich gehalten werden sollen. Nun ist es meist un- 
möglich, einen Menschen gefangen zu halten, ohne dass die Ernährung seines 
Körpers darunter leidet; wenn auch für alles Andere vollauf gesorgt ist, 
üben doch die psychischen Eindrücke der Gefangenschaft auf die Meisten 
eine schädliche Wirkung aus. Nichtsdestoweniger könnte man, wenn man 
über die Nahrung unbeschränkt verfügen dürfte, viele Schädlichkeiten für 
die Gesundheit der Gefangenen abhalten. Dem steht nun entgegen, dass 
die Kost in Gefanghissen möglichst einfach und wohlfeil sein soll. 

Man giebt nur so viel als eben nöthig ist, um einen menschlichen Körper 
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auf seinem Bestände ohne bleibende Schädigung zu erhalten. Da nun ein 
Gefangener, namentlich wenn er nicht arbeitet, einen weniger eiweissreichen 
und muskulösen Körper braucht, so darf man ihm weniger Eiweiss geben. 
Nur muss man, wie Voit schon in seinem Vortrage hervorgehoben hat, 
dabei bedenken, dass der muskelstark in das Gefiingniss Eingetretene von 
seinen Organen so lange Eiweiss verliert, bis diese sich mit der geringen 
Eiweissmenge der Gefangenenkost in einen Gleichgewichtszustand gesetzt 
haben und dass dann der Körper schwächer ist und weniger geeignet, krank 
machenden Einflüssen zu widerstehen. Später ist dann durch reichlichere 
Zufuhr von Eiweiss eine Restitution und eine normale Leistungsfähigkeit 
wieder möglich. Geht man aber mit der Eiweissmenge in der Kost unter 
eine gewisse Grenze, so verliert der Körper fortwährend von seinem Eiweiss 
und kommt schliesslich an einen Punkt, wo die normalen Lebenserschei- 
nungen nicht mehr stattfinden und tiefe Erkrankungen auftreten. 

Die zur Erhaltung des Fettes im Körper nöthige Menge der stickstoff- 
freien Stoffe wird durch den Grad der Arbeitsleistung bedingt. Wenn auch 
ein nicht Arbeitender ungleich weniger davon nöthig hat, so existirt auch 
hier eine gewisse Grenze, unter welche man nicht gehen darf, da sonst der 
Gefangene Tag für Tag von seinem Fette einbüsst und dadurch bleibende 
Nachtheile eintreten. 

Man bewegt sich also bei der Ernährung der Gefangenen auf einer 
sehr schmalen Schneide; man soll den Körper auf dem geringsten Maasse 
seines Bestandes eben erhalten und ihn doch nicht dauernd schädigen. Bei 
einem so schwierigen Probleme geht man nun in der Praxis vielfach und 
lange fehl, bis man endlich durch die Erfahrung klug gemacht, das Bessere 
einigermassen trifft. Die Anzeigen für die Unzulänglichkeit der Maassnahmen 
sind die Morbilitäts- und Mortalitätsverhältnisse der Gefangenen, d. h. man 
experimentirt mit dem Leben der Menschen. Jeder Gefängnissdirektor und 
Gefangnissarzt wird zugeben, dass Tausende von Leben bei diesem Probiren 
geopfert worden sind. Wenn irgendwo so thut hier die wissenschaftliche 
Erkenntniss ihre Dienste ; jetzt schon kann man aussagen, ob eine Kost den 
Körper zu erhalten vermag oder nicht und an was es vorzüglich fehlt. 

Darum ist es für sorgsame Staatsbehörden so wichtig, den Werth der 
Kost in ihren Gefangnissen kennen zu lernen, wenigstens so weit als er aus 
der verzehrten Speise zu entnehmen ist. Die Kostregulative ergeben uns 
nicht ganz brauchbare Anhaltspunkte, weil das Gewicht der Nahrungsmittel 
sich auf das Rohmaterial und nicht auf das wirklich Verkochte bezieht, 
was gerade bei der vorzugsweise aus Vegetabilien bestehenden Gefangniss- 
kost sehr in Betracht kommt. Wenn es irgend thunlich ist, sollte man 
wenigstens den Harn und Koth einiger Gefangenen mit in Untersuchung 
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ziehen, um über die Ausriützungsverhältnisse der Kost und den Eiweiss- 
bedarf etwas zu erfahren. Erst dann, wenn man auf solche Weise eine 
richtig scheinende Kost festgesetzt hat, wird es noch nöthig sein, durch 
Respirationsversuche sich zu überzeugen, ob der Körper auch auf sei- 
nem Kohlenstoffgehalte bleibt. Dadurch wird man nach und nach die 
unterste Grenze der Quantität der einzelnen Nahrungsstoffe finden, bei 
welchen der menschliche Organismus eben noch besteht. 

Wir wissen durch eine Reihe von Untersuchungen annähernd, wieviel 
ein Mensch im Mittel an den einzelnen Nahrungsstoffen braucht. 

Ein tüchtig arbeitender Gefangener darf nicht weniger aufnehmen als 
ein mittlerer Arbeiter ; er hat so viel Eiweiss nöthig , um seine Organe auf 
einem Stande zu erhalten, dass er einer entsprechenden Muskelanstrengung 
fähig ist, und er muss so viel stickstofffreie Stoffe einführen, damit er an 
Fett nicht einbüsst. Im Mittel muss er also bekommen: 118 gr.^ Eiweiss, 
56 gr. Fett und 500 gr. Kohlehydrate. Ein nicht arbeitender Gefangener 
kann aus den angegebenen Gründen mit weniger Eiweiss und weniger stick- 
stofffreien Stoffißn auskommen; Voit hat als niedersten Satz dafür 85 gr. 
Eiweiss, 30 gr. Fett und 300 gr. Kohlehydi^ate aufgestellt. 

Ausserdem muss den übrigen Anforderungen an eine Kost Genüge 
geleistet sein, nämlich der Darreichung der Nahrungsstoffe in den geeigneten 
Nahrungsmitteln und der gehörigen Abwechselung derselben. 

Wir wollen nun zusehen, wie sich die in einigen Gefängnissen gegebene 

« 

Kost gegen diese Anforderungen verhält. 

Herr Geheimerath v. Pettenkofer hatte mich im Jahre 1874 aufge- 
fordert, im hygienischen Institute die Ernährungsverhältnisse Gefangener in 
den bayerischen Zuchthäusern und Strafanstalten zu prüfen. 

Ich habe zunächst meine Untersuchungen angestellt im Zuchthause in 
der Au, in welchem die Gefangenen arbeiten müssen, und dann im Gefangnisse 
an der Badstrasse, wo nicht gearbeitet wird. Die Erlaubniss hierzu wurde 
mir für das Zuchthaus durch die gütige Vermittelung des Herrn Appellrath 
Petersen vom k. Justizministerium, für das Gefängniss an der Badstrasse 
durch Herrn Bezirksgerichtsdirektor Praxmarer bereitwilligst ertheilt. 

Es befinden sich in dem Zuchthause in der Au nur Gefangene männ- 
lichen Geschlechts, welche zu mehr als 3 Jahren Haft verurtheilt sind, 
während das Gefängniss an der Badstrasse hauptsächlich zum Aufenthalts- 
orte für Untersuchungsgefangene und solche Verurtheilte bestimmt ist, welche 
noch vor dem Antritte ihrer Strafe erkranken. 

Die Untersuchungen wurden nach der von Prof. Voit angegebenen 
Methode I, nach welcher er die Kost der Arbeiter^) und Dr. Forst er 



^) Siehe Gutachten über die Volksküchen. 

Voit, üntersnchnng der Kost. ^0 
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die Kost der Pfründnerinnen *) prüften, ausgeführt, in der Weise, dass für 
jede der beiden Anstalten die vollständige Tagesration, wie sie ein Ge- 
fangener geniesst, an je sieben aufeinander folgenden Tagen qualitativ und 
quantitativ bestimmt wurde. Zu diesem Zwecke wurde die Kost täglich 
3 Mal, so wie sie auch den Gefangenen verabreicht wird, in geschlossenen 
Gefössen aus der Anstalt ins Laboratorium gebracht, gewogen und dann 
zur Bestimmung des darin enthaltenen Wassers bei 100® C. getrocknet. 
Um ja möglichst genau die durchschnittlichen Kostmengen zu erhalten und 
auch vor Verlusten während des Transportes sicher gestellt zu sein, wählte 
ich mir stets selbst aus den vielen Kostpoitionen, welche kurz vor der Ver- 
theilung an die Gefangenen in der Küche aufgestellt sind, eine beliebige 
Portion aus und Hess dieselbe unter meiner Aufsicht sogleich ins Labora- 
torium bringen. So war ich sicher vor jeder Täuschung. 

Das Fett wurde durch Erschöpfen der bei 100® getrockneten und ge- 
pulverten Substanz mit kochendem Aether bestimmt. Die Eiweissmenge 
berechnete ich aus dem Stickstoflfgehalte, welcher durch Verbrennen der 
trockenen Substanz mit Natronkalk ermittelt wurde (15.5 gr. N = 100 gr. 
Eiweiss). Den Gehalt an Kohlehydraten berechnete ich, indem ich den 
nach Abzug der Eiweiss-, Fett- und Aschemenge von der Gesammtsumme 
bleibenden Rest als Kohlehydrate ansetzte. 

a. Kost im Znchthanse. 

(Arbeitende Gefangene.) 
Zuerst berichte ich über die Berechnung des Kostregulatives des Zucht- 
hauses München , in welchem das Gewicht der einzelnen Nahrungsmittel in 
Grammen genau angegeben ist. 



Montag : 


Morgens 
Mittags : 


: Brennsuppe 
Kartoffelsuppe od. 
Kartoffeln mit Kuben od. 




Eiweis 

4.4 
22.0 
18.2 


s : Fett : 

6.0 
20.0 
20.0 


Kohle- 
hydrate : 

28.8 
232.4 
165.9 






Linsen od. 




66.6 


15.0 


148.4 






Linsen mit Gerste 




41.6 


15.0. 


166.9 




Abends : 


Rollgerstensuppe 
Brod (560 gr.) 

Summe im 




10.0 
46.6 


10.0 


73.5 
243.1 




Mittel : 


98.1 


33.5 


523.8 


Dienstag : 


Morgens 
Mittags : 
Abends : 


' Brennsuppe 
Gerstengries mit 140 gr. Fl 
Kartoffelsuppe od. 
Brodsuppe 
Brod 

Summe im 


eisch 


4.4 
44.7 
11.1) 
11.6 
46.6 


6.0 
12.6 
10.0) 
10.0 J 


28.8 
104.7 
116.2 \ 
^ 61.9 / 
243.1 




Mittel: 


107.0 


32.3 


521.7 



1) Zeitschrift für Biologie. Bd. 9, S. 381. 
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Mittwoch : 



Morgens: Brennsuppe 
Mittags; Kartoffelsuppe od. 

Erbsensuppe od. 

Erbsen mit Gerste 
Abends : Riebelsuppe 

Brod 



Eiweiss : Fett : 



6.0 
20.0 
15.0 
15.0 J 
10.0 




Kohle- 
hydrate : 

28.8 
232.4 
156.7 
182.0 J 

73.6 
243.1 



Summe im Mittel: 104.5 



32.7 



535.9 



Donnerstag: Morgens: Brennsuppe 

Mittags: Gerste mit 140 gr. Fleisch 
Abends: Kartoffelsuppe od. 

Brodsuppe 

Brod 



Summe im Mittel 



44 

42.8 



46.6 
105.1 



6.0 
12.6 
10.0 
10 



11.11 10.01 116.21 

11.6 j 10.0 j 61.9 j 



28.6 



28.8 
110.2 
116. 

61. 
243.1 



471.1 



Freitag: Morgens: Brennsuppe 

Mittags : Knödel 
Abends: Riebelsuppe od. 
Brennsuppe 
Brod 



44 
34.0 



46.6 



Summe im Mittel r 95.4 



6.0 
20.0 
10 
10 



36.0 



28.8 
212.6 



11.8 \ 10.0 \ 73.6 1 

11.0 j 10.0 / 71.9 j 



243.1 



557.2 



Samstag: Morgens: Brennsuppe 

Mittags: Bohnensuppe od. 

Bohnen mit Sauerkraut od. 

Kartoffelsuppe 
Abends : Gerstengries 

Brod 



44 
62.8 
39.7 
22.0 
10.0 
46.6 



6.0 
15.0 
15 
20 
10.0 



.OJ 



28.8 
149.9 
102.4 
232.4 

73.5 
243.1 



Summe im Mittel: 102.5 



32.7 



507.0 



Sonntag: Morgens: Brennsuppe 

Mittags: Reissuppe mit 140 gr. Fleiscn 
Abends: Kartoffelsuppe od. 
Riebelsuppe 
Brod 



44 
3^0 
11.0 
11 
46.6 



.0 \ 10.0 1 
.8 j 10.0 f 



Summe im Mittel: 101.4 
Gesammtmittel : 101 



6.0 
12.6 
10.0 
10. 



28.6 
32 



28.8 
117.1 
116.2 

73.6 
243.1 



} 



483.9 
516 



Ich vergleiche nun damit die Resultate meiner Bestimmungen der Kost 
der Gefangenen während einer Woche, bei welchen ich die folgenden Zahlen 
erhalten habe: 

10* 
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T'eber die Kost in zwei Gefangnisseo. 



Ko-t 



frische 



Wi 10</> 
trocken 



WaaM*r 



I 



l 



Eiwei.<«8 Fett 



Kohle- 
h?drate 



Morgens 


Breiinsii|i])e 


864.3 ; 


44.4 


819.9 


5.6 


6.5 


20.5 




BrrKl 


174.1 j 


115.9 


58.2 


14.6 




97.4 


Mittags 


Knödel 


1149.0 1 

1 


•2:^.6 


910.4 


32.7 


14.3 


174.3 




lirod 


186.0 

1 


123.8 


62.2 


15.6 




104.0 


Abeuds 


Kollgerste 


887.0 ■ 


98.5 


788.5 


10.1 


8.2 


68.6 




Brod 

1 


188.5 

1 


125.5 


63.0 


15.8 




105.1 




Summe 


3448.9 

1 


746 7 


2702.2 


95.3 

1 


29.0 


569.9 



2. 



Morgens 

Mittags 

Abends 



Brennsuppe 
^ Brod 
' Brod 
i Linsen 
I grüner Salat 

Brod 

Grtltze 



772.0 
190.7 
176.5 

1094.5 
447.6 
197.6 

1055.7 



37.3 
127.0 
117.5 
233.0 

10.5 
131.6 
102.6 



Summe 



3934.6 



759.5 




3175.1 









3. 










Morgens 


Bronnsuppe 


875.4 


41.6 


833.8 


• 

5.3 


6.3 


19.8 




Brod 


171.9 


114.4 


57.5 


14.4 


_— 


96.1 


Mittags 


Keissuppe 


1056.8 


104.8 


952.0 


8.8 


8.9 


74.7 




Rindfleisch 


62.1 


31.4 


30.7 


11.2 


19.0 






grüner Salat 


501.8 


16.7 


485.1 


3.6 


1.9 


11.1 




Brod 


192.7 


128.3 


64.4 


16.1 




107.9 


Abends 


Mehlsuppe 


1025.7 


98.8 


926.9 


14.5 


8.5 


73.6 


1 


Brod 


165.8 


110.4 


55.4 


13.9 




92.8 




Summe 


4052.2 


. 626.4 


3405.8 


88.3 


44.6 


476.7 









4. 










Morgens 


Brennsuppe 


938.5 


48.4 


890.1 


5.8 


9.1 


21.7 




Brod 


188.2 


125.3 


62.9 


15.8 


_ 


105.2 


Mittags 


Brod 


207.8 


138.3 


69.5 


17.4 




116.2 




weisse Bohnen 


1115.8 


222.6 


892.7 


46.0 


17.7 


140.7 




grüner Salat 


556.8 


18.3 


538.5 


3.9 


26 


11.8 


Abends 


Brod 


183.5 


122.2 


61.3 


15.4 




102.7 




Gerste 


1076.6 


114.4 


962.2 


11.5 


10.5 


77.7 




Summe 


4266.7 


810.1 


3476.6 


115.8 


39.9 


576.0 
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5. 












Kost 


frische 
Substanz 


bei 100« 
trocken 


Wasser 


Elweiss 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


Morgens 


Brennsuppe 


798.0 


34.6 


763.4 


4.4 


5.2 


16.6 




Brod 


180.7 


120.3 


60.4 


15.1 




101.1 


Mittags 


Gerste 


968.0 


99.7 


868.3 


10.3 


14.9 


62.7 




Brod 


176.3 


117.4 


58.9 


14.8 




98.2 




Rindfleisch 


60.6 


33.5 


27.1 


10.6 


22.2 


— 




grüner Salat 


582.6 


17.3 


565.3 


3.8 


3.0 


10.7 


Abends 


Brod 


187.4 


124.8 


62.6 


15.6 




105.0 




Brodsuppe 


1062.8 


104.0 


958.8 


13.1 


9.1 


78.3 




Summe 


4016.4 


651.6 


3364.8 


87.7 


54.4 


472.6 



6. 



Morgens 


Brennsuppe 


912.0 


50.5 


861.5 


6.4 


7.5 


24.2 




Brod 


169.6 


112.9 


56.7 


14.2 




95.9 


Mittags 


Brod 


178.7 


119.0 


59.7 


15.0 




100.0 




Erbsen 


1144.4 


230.6 


913.8 


46.3 


16.4 


150.2 


Abends 


Brod 


170.0 


113.2 


56.8 


14.2 




95.2 




Mehlsuppe 


972.2 


88.3 


883.9 


12.7 


9.5 


53.8 




Summe 


3546.9 


714.5 


2832.4 


108.8 


33.4 


519.3 



7. 



Morgens 


Brennsuppe 


929.0 


46.0 


883.0 


5.7 


7.9 


21.2 




Brod 


182.6 


121.6 


61.0 


15.3 




102.2 


Mittags 


Gerste 


1100.0 


116.5 


983.5 


12.0 


7.2 


82.3 




Rindfleisch 


57.8 


24.5 


33.3 


18.6 


4.8 






grüner Salat 


403.8 


19.5 


384.3 


3.8 


4.9 


10.9 




Brod 


182.8 


121.7 


61.1 


15.3 


— 


102.3 


Abends 


Brod 


184.8 


123.0 


61.8 


15.5 




103.3 




Brennsuppe 


1058.5 


97.5 


961.0 


13.0 


10.0 


58.1 




Summe 


4079.3 


650.3 


3429.0 


99.2 


34.8 


480.3 
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üeber die Kost in zwei Gefängnissen. 



Die Zusammenstellung der Summen der täglich gereichten Nahrungs- 
mittel und NahrungsstoflFe ergiebt: 



Yersnchstag 

1 


frische 
Substanz 


bei 100« 
trocken 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


1. 


3448.9 


746.7 


2702.2 


95.3 


29.0 


569.9 


2. 


3934.6 


759.5 


3175.1 


126.2 


29.9 


555.0 


3. 


4052.2 


626.4 


3405.8 


88.3 


44.6 


476.0 


4. 


4266.7 


810.1 


3476.6 


115.8 


39.9 


576.0 


5. 


4016.4 


651.6 


3364.8 


87.7 


54.4 


472.6 


6. ; 


3546.9 


714.5 


2832.4 


108.8 


33.4 


519.3 


7. 

1 

1 


4079.3 


650.3 


3429.0 


99.2 


34,8 


480.3 


Gesammtmittel : 


3906.4 


708.4 


3198.0 


104 


38 


521 


Nach dem Regulativ 




— 




101 


32 


516 



Die unmittelbaren Bestimmungen liefern sonach nahezu die gleichen 
Werthe, wie die Berechnungen nach dem Regulativ: 

Es enthalten: 



104 Eiweiss 
38 Fett 
521 Kohlehydrate 



16.15 Stickstoff und 55.7 Kohlenstoff 






29.1 
231.3 






16.15 Stickstoff und 316.1 Kohlenstoff. 



Vergleichen wir nun die von mir bei den Gefangenen gefundenen Zahlen 
mit den Anforderungen an die Kost eines Arbeiters, welcher nach den obigen 
Angaben 118 gr. Eiweiss, 56 gr. Fett und 500 gr. Kohlehydrate (= 18.3 
Stickstoff und 328 Kohlenstoif) in seiner Nahrung nöthig hat, so zeigt sich 
in ersteren ein Minus von Stickstoff, während der Kohlenstoffgehalt über- 
einstimmt; in den Verhältnissen der einzelnen Näln*stoffe findet sich in der 
Kost der Gefangenen ein Defizit von Eiweiss und Fett, während die Menge 
der Kohlehydrate in derselben die nach Voit erforderlichen Werthe über- 
steigt. 

Die Sterblichkeitsverhältnisse in dem Zuchthause waren vor 25 Jahren 
ungemein ungünstig, da ein sehr grosser Theil der im kräftigsten Körper- 
zustande in das Geföngniss Eingetretenen nach längerer Haft der Phthisis 
erlag. Dies hat sich jetzt ganz wesentlich gebessert. Es wäre sehr wichtig, 
über die frühere Kost genaue Aufschlüsse zu erhalten; es war mir aber 
leider nicht möglich, die nöthigen Angaben zu bekommen. 

Da der Gefangene statt 1 18 gr. Eiweiss, wie der mittlere Arbeiter, nur 
104 gr. aufnimmt, so wird dadurch nur eine geringere Masse der Organe 
oder der Zellen erhalten werden können. Hat also der Mann beim Ein- 
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tritte in das Geföngniss als geringste Menge von Eiweiss 118 gr. neoen der 
gehörigen Quantität stickstofffreier Stoffe nöthig gehabt, so nimmt er an 
Eiweiss nach und nach so weit ab, bis die geringere Zufuhr zur Erhaltung 
der herabgekommenen Organe ausreichend ist. Es ist also ganz unzweifel- 
haft, dass der Gefangene nicht mehr das zu leisten vermag, was er vorher 
bewältigte. 

Es ist nun die wichtige Frage, ob der Körper eines mittleren Mannes 
sich mit 104 gr. Eiweiss schliesslich in das StickstoflFgleichgewicht versetzen 
kann, oder ob er fortwährend an Eiweiss abnimmt und endlich an Eiweiss- 
mangel der Tod oder Erkrankung eintritt. 

Dr. Forst er hat in der Kost einer in armseligen Verhältnissen leben- 
den, noch rüstigen 'Frau, welche aber einige Zeit darauf an LuHgenphthisis 
erkrankte, nur 76 gr. Eiweiss, und in der Kost alter Pfrtindnerinnen nur 
80 gr. Eiweiss gefunden. Es kann demnach die Möglichkeit, mit 104 gr. 
Eiweiss bei herabgekommenem Körper auf die Dauer auszureichen, nicht 
bestritten werden, aber der Organismus ist viel weniger leistungsfähig und 
setzt krank machenden Einflüssen einen geringeren Widerstand entgegen. 
Für einen stärkeren Arbeiter ist die Menge von 104 gr. Eiweiss unzureichend. 

Pettenkofer und Voit fanden -bei zwei am hungernden Menschen 
ausgeführten Versuchen eine Stickstoflfausscheidung im Harn von 11.33 und 
10.96 gr. , welche einem Verlust von 73 und 71 gr. Eiweiss entsprechen. 
Diese Zahlen stimmen nun überein mit denjenigen, welche wir als den 
Ausdruck der Grösse der aus der Gefangenenkost in den Körper aufge- 
nommenen Eiweissmenge kennen lernen werden. Man könnte daher meinen, 
dass eine solche Eiweissmenge eben hinreichend wäre die Gefangenen auf 
einem dem Hungerzustande entsprechenden Ernährungsstande zu erhalten, 
und dies für genügend erachten. Voit hat aber nachgewiesen, dass die 
Darreichung von so viel Eiweiss als ein Organismus beim Hunger zer- 
setzt, ungenügend ist und zum Tode führt, mag nun dasselbe allein oder 
mit beliebig viel stickstofffreier Substanz gegeben werden. 

Um einen den Gefangenen analogen Fall zu haben, bestimmte ich die 
Grösse der täglichen Stickstoffausscheidung im Harn bei einem sonst schon 
heruntergekommenen, schlecht genährten Individuum, dem Manne H in den 
Versuchen von Pettenkofer und Voit^ bei völliger Enthaltung von Nah- 
rung. Ich fand hierbei eine Ausscheidung von 6.61 gr. Stickstoff, welche 
einer Eiweisszersetzung von 43 gr. entsprechen. Es ist aber gewiss, dass 
dieser schwächliche Mann, von geringem Körpergewichte und geringer Organ- 
masse, zu seiner Ernährung mit 43 gr. Eiweiss nicht ausreicht, sondern 
gegen 100 gr. Eit^reiss nothwendig hat. 

Aehnlich wie mit dem Eiweiss verhält es sich mit dem Fettgehalte der 
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Zudbtlk&uiko^. Voit güaubt eher unter d&s Mittel der nödiigen FetiaDenge 
zu z*^h^is, veim er 56 gr. Fett neben 50C« gr. Eofal€iiTdra;teD för dem Tag 
fr/rdert. '«raLreiid kL al^ Mittelzahl nur ^ gr. Fett, also kuun mefar als 
** der von Voit als notLi» endig angegebenen Menge, in der ZnchthaiLs- 
k'M gefunden Lal^. Allerdings ist die Menge der KofalehTdra;te eine grossere 
ali^ die ron N' o i t angegebene und es stimmt dadurch die Menge des Kohien- 
ti^/ffb in der Nahrung der Gefangenen mit der Ton Voit geforderten ziem- 
li<;h überein: allein, wenn auch der Spielraum, innerhalb de^en sich F^t 
U5Ad Kohlehydrate in der Nahrung gegenseitig vertreten können, ein sehr 
weiter i«t. i*o konneii dieselben, wie Voit hervorgehoben hat, doch nicht 
iu aJlen Wrhaltniiübeij für einander eintreten. 

Kfe i^st Jxa/;h Voit sehr schwer, die für einen Arbeiter zur Verhütung 
Afiki fettverlu^'U* vom Koq>er nöthige Quantität von stickstoffireien Stoffen 
nur jjj Fett ^>der uur in Kohlehydraten zu gelten. Nur selten wird so viel 
\<m j^Ai^w dieber St/>fle ertragen und genügend im Darm resorbirt Das 
Fett ii>t aJ>er auclj für den Ansatz von Fett im Körper von grosster Be- 
deutung. <la aus den Kohlehydraten wahrscheinlich kein Fett hervorgeht, 
v/udern durch nie nur das aus dem Eiweiss entstehende Fett geschätzt wird. 
Di^fVr Bedeutung thtn Fettet; tritt namentlich bei den Gefangenen hervor, 
welche nur die geringste Menge von Eiweiss in ihrer Kost bekommen. Es ist 
fi^h'A ungemein wichtig ^larauf zu achten, dass die Gefangenen auf einer leid- 
li/;hen fifttmenge in ihrem Körper erhalten werden ; ein Organismus, welcher 
durch ungenügende Zufuhr der stickstofffreien Substanzen an Fett arm wird, 
yj:rhid'/X auch mehr Eiweiss, als ein an Fett reicherer und es tritt nach und 
na/rh äuss^irst/5 Abmagerung, ein Vei-schwinden des Fettes in den Muskeln auf. 

Man nimmt daher am besten ein Gemische von Fett und Kohlehydraten 
auf. Es lässt si<.'h leicht darthun, dass die Kost, je schlechter sie wird, 
tun ¥>ti ünnar an Fett und um so reicher an Kohlehydraten ist Die Kost 
zweier junger Aer/t^; enthielt nach Dr. Forster im Mittel neben 130 gr. 
fjwejss, lir> gr, Fett und nur 327 gr. Kohlehydrate. So enthält auch die Ge- 
fangenenkost ifi i\or Kegel sehr wenig Fett; man hat eben früher die hohe 
{Bedeutung <h*s VoXioH nicht gehtirig gcwtirdiget und geglaubt, dass dasselbe 
leicht ijfui vollständig durch Kohleliydratc ersetzt werden könne. Es wäre 
Hithv ratliHuni den (lefangenen, wenigstens den arbeitenden, etwas mehr Fett 
zu reichen, <la sie dadurch sicher vor allzu früher Erkrankung bewahrt 
bleiben. Dr. Bär meldet in seiner werthvoUen Abhandlung ebenfalls, wie 
ntiiliig für die Ocifangcincn das Fett ist. Es spricht sich auch in der allge- 
umiwji Erfahrung aus, dass die Gefangenen sehr begierig nach Fett sind. 
Herr Ap|)ellrath Petersen machte mir, als ich schon vor Beginn meiner 
Untersuchungen die Ansicjht äusserte, dass wohl die Fettmenge in der 



Von Dr. Ad. Schuster. 153 

Kost der Gefangenen eine sehr geringe sein werde, die Mittheilung, dass in 
einer bayerischen Strafanstalt der behandelnde Arzt, als sich mehrere Fälle 
von sog. Nachtblindheit (Nyktalopie) ereigneten, dieselbe mit Leberthran 
behandelte, worauf sich nun bald eine ganz bedeutende Anzahl von Gefan- 
genen meldete^ welche alle ebenfalls von dieser Krankheit ergriffen worden 
zu sein angaben, so dass die Vermuthung von Simulation nicht ferne lag. 
Ich glaube, dass es die instinctive Begierde nach Fett war, welche die Ge- 
fangenen dazu trieb eine Krankheit zu heucheln, um dadurch zu dem Genüsse 
dieses so sehr entbehrten NahrungsstoflFes zu gelangen, so dass nicht einmal 
der ekelhafte Geschmack des Leberthrans sie davon abhalten konnte, auf 
jede Weise darnach zu streben, etwas von diesem Fett ihrem Körper ein- 
zuverleiben. 

Viel schwerer aber als das eben Angeführte fällt bei Beurtheilung der 
Frage über die Zulänglichkeit der in den Zuchthäusern gereichten Fettmenge 
eine Beobachtung von Felix ^) über die Beziehungen zwischen Fettmangel 
in der Nahrung und Scorbut ins Gewicht. Der Scorbut ist eine Erkran- 
kung, welche als die Folge einer irgendwie mangelhaften Ernährung aufge- 
fasst werden muss, und Felix glaubt die Ursache desselben in Mangel an 
Fett in der Nahrung suchen zu dürfen. Er begründet seine Ansicht mit 
folgenden Thatsachen. Die rumänischen Soldaten erhalten während der 
Fastenzeit iu der Kost nur etwa 24.6 gr. Fett täglich. Alljährlich kommen 
auch zu Ende und gleich nach der Fastenzeit in verschiedenen Garnisonen 
Scorbutfälle vor und die amtlichen. Civilstandsregister von Bukarest ver- 
zeichnen stets um jene Zeit einige Sterbefälle durch Scorbut und Purpura 
haemorrhagica aus den Truppenspitälern. Nährsalze sind in der Kost in 
hinreichender Menge enthalten. Ebenso tritt in den Civilgefängnissen ausser 
der langen Fastenzeit und einer kurzen Zeit nach Ablauf derselben in der 
Regel kein Scorbutfall auf. Nachdem aber die Gefangenen mindestens drei 
Wochen lang ausschliesslich Fastenkost genossen haben, zeigen sich regel- 
mässig als Vorboten des Scorbuts zahlreiche Nyktalopien. Die ersten 
Symptome des Scorbuts treten beständig gerade bei jenen Individuen auf, 
die eine Verkürzung der Fettration am wenigsten ertragen, nämlich bei den 
Phthisikern. Es besteht nun aber die Kost während der Fasten, welche in 
Rumänien, wie in Russland, ausserordentlich streng gehalten werden, nur 
aus vegetabilischen Stoffen, selbst der Genuss thierischer Fette ist verboten. 
Die Pflanzenfette sind aber so theuer, dass sie nur in sehr geringer Menge 
verabreicht werden können. Felix führt noch einen Umstand aus der geo- 
graphischen Pathologie an, dessen auch Hirsch erwähnt, und der für die 



*) Zur Aetiologie des Scorbuts. Vierteljahrschrift f. öffentl. Gesundheitspflege. 3. Bd. 
1. Hft. S. 111. 
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RkrfatiglKit ^ner Aosicht über die Entstehung des Soorbnts glicht: die 
Viuüku, Lafipen and Samojeden, die nie Ton Scorbnt be£dlen werden« 
g^ni^rssfrii nämlicfa än^sfr^t selten Gemüse, aber viel thierische Fette. — 

I>r. Neumavfrr Lat an Professor Voit berichtet dass bei einer der 
Exp^litiorien ua Innere von Australien die Leate in grosser Anzahl, trotz 
r«r]chlk:b.«ten Proviants an Heisch und wahrem Heisshonger. doch abgemagert 
and an v:rorbativ::hen Krankheiten zn Grande gegangen seien; nach der 
An.<sicht von ProfeÄS^^r Voit ist dabei höchst wahrscheinlich an stickstoff- 
freien .St/iffen. namentlich an Fett. Mangel gewesen. 

Eh iht hier nicht der Ort. auf eine Erklärung dieses Zusammenhanges 
zwiv;hen Fettniangel in der Kost und Erkrankung an Scorbut einzugehen, 
t^ er.vrheint jedoch nicht unwahrscheinlich, dass diese Relation wirklich 
liesteht. Wir finden al>er den Scorbut gar nicht selten in unseren Gefang- 
ujj^iu ^), und es liejrt daher sehr nahe, auch hier die Ursache in der unge- 
nügenden Fettzufuhr ifi unserer Gefangenkost zu suchen. 

Wir kommen zur Betrachtung der dritten Gruppe von Nährstoffen, 
nämlich der Kohlehvdrate , von welchen wir einen kleinen Ueberschuss in 
der Zuchthauskost, gegenüber der Kost unter normalen Verhältnissen lebender 
mittlerer Arbeiter gefunden haben, nämlich 521 statt 500 gr. 

V\n darzuthun, warum bei mittlerer Arbeit die Kohlehydrate nicht 
in giösserer Menge als zu 500 gr. aufgenommen werden sollen, ist es noth- 
wendig, Einiges über die Nahrungsmittel, in welchen die Nahrungsstoffe zu- 
geführt werden, über die Unterschiede der animalischen und vegetabilischen 
Kost und über die Ausnützungsverhältnisse im Darme in Erinnerung zu 
bringen. 

In der animalischen Kost nehmen ^ir bekanntlich vorzüglich Eiweiss 
und Fett, in der vegetabilischen Eiweiss und Fett meist mit einem grossen 
Uelx^rschusse von Stärkemehl auf. Es findet sich nun ein grosser Unter- 
schied in der Ausnützung der Nahiningsmittel im Darm, vorzüglich zwischen 
ch;n animalischen und vegetabilischen Substanzen, so dass davon sehr ungleiche 
M(;ngen resorbiil werden und dem Köi-per zu Gute kommen. 

l)i(j animaÜHchen Nahrungsmittel, besonders das Fleisch, werden von 
den VcjrdauungHorganen sehr vollständig resorbirt, namentlich das in den- 
Hclbcfn enthaltfjne Eiweiss; die Menge des trockenen Kothes ist dabei eine 
sehr g(;ring(;. Ganz anders verhält sich die Sache bei den Vegetabilien. 
In di(;H(5n ist (bis Eiweiss zum Theil in festen Hüllen von Cellulose einge- 
H('JiloKH(;n, w(^lche v(mj den Verdauungssäften nur sehr langsam aufgelöst und 

') Vorgl. hierüber: „Petteukof er, Cholera in der Gefangenanstalt Laufen", Be- 
richte der Choleracommission f. d. deutsche Reich, Heft 2 S. 56; ebenso im Zuchthause 
liichtenau, Heft 4 S. 47. 
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durchdrungen werden. Die Folge davon ist, dass das in denselben einge- 
schlossene Eiweiss nicht ganz ausgelaugt wird und mit dem Koth den Körper 
unverändert wieder verlässt. Sind die CellulosehüUen auf mechanischem 
Wege grossentheils zersprengt, wie dies bei Herstellung von Gebacken aus 
Mehl, beim Kochen der Leguminosen zu einem weichen Brei geschieht, dann 
können Vegetabilien , z. B. Erbsen (nach Strümpell) ebenso wie Fleisch 
erschöpft werden. 

Durch zwei Momente wird aber die Aufnahme der Vegetabilien noch 
weiter erschwert. Einmal durch das meist grosse Volumen derselben, wo- 
durch die Verdauung langsam und schwierig vor sich geht und die Ver- 
dauungsorgane sehr beschwert werden, wie z. B. beim Verzehren grosser 
Massen von Kartoffeln. Dann aber findet bei manchen Formen, in welchen 
wir die Vegetabilien zu uns nehmen, z. B. beim Brode, wie E. Bisch off nach- 
gewiesen hat, eine sauere Gährung im Darme statt, durch welche eine 
baldige Entleerung breiiger Massen nahezu von der Zusammensetzung des 
Brodes eintritt. 

G. Meyer fand, dass bei ausschliesslicher Aufnahme von etwa 800 gr. 
gewöhnlichen Roggenbrodes 11.5 % der festen Theile des Brodes und 32.4 % 
des in ihm enthaltenen Stickstoffs mit dem Koth wieder ausgeschieden 
wurden, dass also die entsprechende Menge Eiweiss unausgenützt den Darm 
passirt hatte. Die Ausnützung wurde aber noch bedeutend vermindert, 
wenn kleienhaltiges Brod (Pumpernickel) gegessen wurde; es wurden bei 
diesem Versuche 42.3 ^/o des eingeführten Stickstoffs im Kothe wieder ab- 
gegeben. Bei ßoggenbrod betrug der im Tag entleerte feste Koth 50 gr., 
bei Pumpernickel 82 gr. Bei gemischter Kost werden nach Pettenkofer 
und V i t 34 gr. festen Kothes im Tag entleert, mit 12 % des Stickstoffs 
der Nahrung. Hof mann hat bei Versuchen, welche er in dieser Richtung 
am Menschen anstellte, gefunden, dass bei einer täglichen Zufuhr von 
1000 gr. Kartoffeln, 206 gr. wenig verkochter Linsen und 40 gr. Brod und 
Bier , 47 % des in der Nahrung enthaltenen Eiweisses im. Kothe wieder 
austraten. 

Es kann keinem Zweifel unterliegen, dass bei Gefangenen, welche 
grösstentheils Vegetabilien geniessen und darunter vorzüglish grosse Mengen 
von Brod und Kartoffeln, bedeutende Kothmengen entleert werden und die 
Ausnützung im Darme eine unvollkommene ist. 

Um hierüber eine Vorstellung zu gewinnen, habe ich bei einem Ge- 
fangenen, welcher sich schon längere Zeit im Zuchthause befand und sich 
mit dem geringen Eiweissgehalte der Kost wohl längst ausgeglichen hatte, 
an 6 auf einander folgenden Tagen die Menge des Harns und Kothes und 
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des in diesen Excreten enthaltenen Stickstoffs bestimmt. Ich habe dabei 
folgende Werthe erhalten: 



Tag 


Harnmenge 


N im Harn 


Kotli in 


Grammen I 


N 


N im Harn 


in ccm. 


in Grammen 


feucht 

1 


trocken 


im Koth 


lind Koth 


1. 


2720 


11.33 


334.0 


81.1 


4.7 


16.0 


2. 


3105 


11.6 


425.5 


103.4 


5.8 


17.4 


3. 


3560 


12.9 


318.5 


68.0 


4.1 


17.0 


4. 


2697 


10.2 


352.7 


69.5 


4.0 


14.2 


5. 


2625 


9.6 


107.2 


30.0 


1.6 


11.2 


6. 


2715 


10.1 
10.95 


450.4 


65.7 


4.1 


14.2 


Mittel 


1 
1 




69.6 


4.05 


15.0 



Das Resultat ist ein ganz schlagendes. Während bei gewöhnlicher 
gemischter Kost nur 34 gr. festen Kothes mit 2.3 gr. Stickstoff entleert 
werden, finden sich bei Gefangenen im Mittel 70 gr. festen Kothes mit 
4.1 gr. Stickstoff. Es wird also von der geringen Menge Eiweiss in der 
Kost, nämlich von 104 gr., der ansehnliche Bruchtheil von 26.1 gr. = 25% 
im Darm nicht aufgenommen und geht nutzlos durch denselben hindurch. 
Dadurch wird die in den Körper gelangende Eiweissquantität noch wesentlich 
geringer als bei der gewöhnlichen gemischten Kost. Denn während bei 
letzterer von 118 gr. Eiweiss etwa 103 gr. resorbirt werden, gelangen von 
104 gr. Eiweiss der Gefangenenkost nur 78 gr. in die Säfte. 

Im Harn befanden sich im Mittel im Tage 1 1.0 gr. (nach der Schneider- 
Seegen'schen Methode bestimmt), im Harn und Koth 15.0 gr. Stickstoff, 
während nach meinen Untersuchungen im Mittel in der Gefangenenkost des 
Zuchthauses 16.1 gr. Stickstoff ge;reicht werden. Die Uebereinstimmung ist 
so gross, als sie bei solchen Versuchen nur erwartet werden kann. Die 
Differenz von 1 gr. Stickstoff rühii wahrscheinlich davon her, dass die Ver- 
theilung der Kost an den betreffenden Tagen eine andere war, als zu der 
Zeit, in der ich die Untersuchung der Kost vornahm. 

Die grösste Menge der festen Bestandtheile des Kothes bei gemischter 
Kost besteht aus nicht resorbirtem Stärkemehl; desshalb nimmt die Menge 
des Kothes bei Aufnahme stärkemehlreicher Substanzen, wie Brod oder 
Kartoffeln, so sehr zu. Bei der gemischten Kost entleerte der Arbeiter von 
Pettenkofer und Voit 6 % der festen Bestandtheile der Nahrung im 
Kothe wieder. Bei den Versuchen von Meyer traten bei Aufnahme von 
Roggenbrod 11 % der festen Bestandtheile im Koth aus; bei dem 
vorher erwähnten extremen Versuche von Hof mann erschienen 116 gr. 
trockenen Kothes mit 24 % der Trockensubstanz der aufgenommenen Speisen. 
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Von der Kost der Gefangenen blieben, wie bei ausschliesslicher Aufnahme 
von Brod, 10 % der Trockensubstanz unbenutzt und wurden im Kothe aus- 
geschieden. 

Diese Thatsachen über die schlechte Ausnützung der vorzugsweise aus 
Vegetabilien bestehenden Zuchthauskost, bei welcher ein grosser Bruchtheil 
für die Ernährung des Körpers verloren geht, tliun dar, dass man mit der 
vegetabilischen Kost sehr vorsichtig sein muss. 

Man giebt in den Gefangnissen in der Regel vorwaltend Vegetabilien, 
da die Herstellung einer Kost daraus eine einfachere und wohlfeilere ist. 
Dabei ist jedoch wohl zu bedenken, ob eine aus mehr animalischen 
Stoffen bestehende Kost, welche den gleichen Effekt im Körper hervorbringt 
wie die vegetabilische, nicht um den gleichen Preis herzustellen ist. Das 
Volum einer solchen Kost ist jedoch geringer als das einer wesentlich aus 
Vegetabilien bestehenden Kost und dies würden die an ein grosses Volum 
gewöhnten Gefangenen empfinden, da sie bei stark gefülltem Magen die 
ungeaiügen4e Ernährung des Körpers weniger fühlen. 

Man giebt gewöhnlich an, dass viele Menschen nur von Vegetabilien 
leben und desshalb die Gefangenen es auch thun könnten. Die ober- 
bayerische Landbevölkerung z. B. ernährt sich bekanntlich beinahe aus- 
schliesslich von Vegetabilien, und erhält sich bei strotzender Gesundheit und 
bedeutender Arbeitsfähigkeit. Man muss aber berücksichtigen, dass diese 
Leute nicht von Brod, Kartoffeln und Gemüsen leben, sondern aus Mehl 
Nudeln backen und grosse Mengen von Schmalz dazu nehmen ; so kommt es, 
dass die oberbayerischen Knechte, wie H. Ranke mittheilt, täglich 143 gr. 
Eiweiss, 108 gr. Fett und 788 gr. Kohlehydrate verzehren. Das ist also 
qualitativ und quantitativ etwas ganz anderes, als eine Gefangenenkost. 

Wenn man mit vegetabilischer Kost einen Menschen gesund und 
leistungsfähig erhalten will, dann muss man darauf achten, welche Vege- 
tabilien man giebt. Mit Kaiioflfeln und Gemüsen in grossem Ueberschusse 
wird der Körper immer elend bleiben ; das Setzen auf Wasser und Brod ist 
eine Strafe, die vom Hunger nicht weit entfernt ist. 

Bei einer richtigen vegetabilischen Nahrung bildet das Mehl der Getreide- 
arten, das man zu allerlei Gebacken verwendet, und die Leguminosen einen 
Hauptbestandtheil. Die Völkerschaften, welche sich vorzüglich von Vege- 
tabilien ernähren, nehmen immer noch eiweissreiche Substanzen z. B. Käse, 
sauere Milch, Fische etc. zu sich. 

Geniesst man aber einen beträchtlichen Antlieil der Vegetabilien in der 
Form von Brod oder Kartoffeln, oder grünen Gemüsen und Wurzeln, so ist 
man genöthigt, enorme Quantitäten davon zu verzehren, welche den Darm 
belasten und leicht Verdauungsstörungen hervorrufen. Dies tritt besonders 
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bei Gefangenen ein, deren Kost stets gleiehmässig gekocht ist und wenig 
Abwechselung bietet; in Folge des dadurch hervorgerufenen Widerwillens 
und Ekels vermehrt sich die Verdauungsstörung, es wird weniger gegessen 
und weniger resorbiii; und der Körper des Gefangenen, der ohnedies mit 
seiner Zufuhr gerade an der äussersten Grenze steht, magert an Eiweiss 
und Fett ab und geht an den Folgen der langsamen Inanition zu Grunde. 

Es wird immerhin schwer sein. Gefangenen eine richtige Pflanzenkost 
zu bieten; es bleibt, sobald man Brod und Kartofl'eln in grösserer Menge 
verwenden will, nichts übrig, als animalische Substanzen mit Fett der Kost 
beizumischen. Man kann dann das Volum der vegetabilischen Substanzen 
ansehnlich verringern, die Ausnützung im Darme wird günstiger, der Koth 
nimmt an Masse ab und Verdauungsstörungen treten nicht mehr so leicht ein. 

Die Gefangenen im Zuchthause erhalten an 3 Tagen der Woche je 
140 gr. Fleisch, in der Woche also 420 gr. Es fragt sich, ob diese Zugabe 
von animalischer Kost genügend ist oder nicht, und ob es nicht zweck- 
mässiger wäre, einen grösseren Antheil davon zu geben. 

In der Gefangnissliteratur ist die letztere Ansicht schon häufig ausge- 
sprochen worden und sind Vorschläge zur Verbesserung der Kost durch 
Zusatz animalischer Nahrungsmittel schon vielfach gemacht worden. So 
sagt der erfahrene Gefangnissarzt Dr. Bär^): „Von den ursächlichen 
Momenten, welche in der Gefangenschaft eine Verbesserung der Beköstigung 
nöthig machen, ist das häufigste die längere oder kürzere Zeit — je nach 
der Individualität — genossene vegetabilische Kost selbst. Während eine 
gute vegetabilisch - animalische Kost und speziell der Genuss des Fleisches 
eine kräftige und gesunde Blutbildung zur Folge hat, die sich in einer 
blühenden Ernährung des Körpers und vorzugsweise in einer derben, festen 
Muskulatur auszeichnet, zeigt sich beim Mangel der plastischen Blutbestand- 
theile ein Sinken der Arbeitsfähigkeit des Muskels, eine Abnahme der That- 
kraft des Körpers und des Geistes. Das Schwinden des Fettgewebes und 
der Muskeln, das welke, schlaffe, matte und greisenhafte Aussehen lang- 
jähriger Zuchthäusler, das eigenthümliche Colorit von schmutzig Graugelb, 
die Blutleere der sichtbaren Schleimhäute, die kalten livid aussehenden 
Extremitäten zeigen, in welchem Grade das vegetative Leben darnieder 
liegt. Den Angaben solcher Sträflinge, dass sie vollkommen kraftlos und 
erschöpft seien, darf man sicher Glauben schenken." „Der gesundheitsschäd- 
liche Einfluss der einseitigen und vegetabilischen Kost tritt aber vorzugs- 
weise mehr oder minder früh in der Verdauungssphäre hervor. Appetit- 
losigkeit, Säurebildung, Erbrechen, Flatulenz, häufige Durchfälle, anhaltende 



1) Die Gefängnisse, Strafanstalten und Strafsysteme von Dr. Bär. Berlin 1871 S. 138. 
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Verstopfung sind die häufigsten Klagen der Sträflinge und wie oben erwähnt, 
kommt es zur völligen Abstinenz der Nahrung, zur Depravation sämmtlicher 
Kräfte. Der Zustand der Erschöpfung ist dann das meist disponirende 
Moment für die Entwickelung chronischer Dissolutionskrankheiten , wie 
Phthisis, Hydrops, Scrophulose, Scorbut und ein sehr begünstigendes Moment 
für die Verbreitung von Krankheiten en- und epidemischer Art." 

. Mit diesen düsteren Farben schildert Bär die Folgen der vegetabilischen 
Zuchthauskost und sucht auf diese Weise die Nothwendigkeit einer Ver- 
besserung durch Zusatz animalischer Nahrungsmittel, wenigstens für die in 
diesem elenden Zustande Befindlichen zu begründen. 

In ähnlicher Weise wie Bär äussern sich auch andere Autoren^): 
„Es ist eine feststehende Thatsache," sagt der Director von Bruchsal, 
Ekert, „dass bei uns trotz reichlicher Kost doch immer, spätestens nach 
sechsjähriger Haftdauer, mit zeitweiser Verabreichung besserer Kost, Be- 
schäftigung im Freien und anderen Erleichterungen nachgeholfen werden 
muss, wenn der Kräfte- und Ernährungszustand, die Gesundheit der 
Gefangenen erhalten werden soll." 

Man hat in neuerer Zeit daher in den meisten Gefangnissen die Fleisch- 
ration vergrössert. In den preussischen Gefängnissen werden seit 1872 in 
der Woche 210 gr. Fleisch (3 Mal) in dem Mittagessen verkocht, während 
früher nur 88 gr. gegeben wurden. In dem musterhaft verwalteten Bruch- 
saler Gefängniss erhält der Gefangene täglich Fleisch und zwar wöchentlich 
437 gr. knochenfrei, früher nur 234 gr. Den belgischen Gefangenen werden 
4 Mal in der Woche je 100 gr. Fleisch verabreicht; im Genfer Strafhaus 
2 Mal je 234 gr. In Frankreich sind im Allgemeinen die Verhältnisse in 
dieser Hinsicht nicht günstig; in La Roquette wurden früher 4 Mal in der 
Woche je 117 gr. Fleisch ausgetheilt, später aber nur mehr 2 Mal. Ganz 
anders ist es in den englischen und amerikanischen Gefängnissen; in 
Pentonville sind 117 gr. Fleisch täglich vorgeschrieben, in Portland bei 
schwerer Arbeit 175 gr. gekochtes, knochenfreies Fleisch. In Philadelphia 
werden gar täglich 351 gr. frisches Fleisch ohne Knochen gegeben, in Auburn 
409 gr., in Sinsing 467 gr. 

Bär verlangt und zwar mit vollem Rechte, für einen arbeitenden Ge- 
fangenen als Minimum täglich 117 gr. Fleisch. 

Professor Voit hat für die Soldaten und für eine gute Mittagskost in 
den Volksküchen 230 gr. vom Metzger gekauftes Fleisch, mit 18 gr. Knochen, 
21 gr. Fett und 191 gr, reinem Fleisch gefordert. Man würde sicherlich 
weniger Kranke in den Gefängnissen haben, wenn man täglich Fleisch reichen 



^) Bär, Gefängnisse etc. S. 140. 
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oder die Gabe von 420 gr. Fleisch für die Woche vergrössern könnte. Die 
Verabreichung anderer eiweissreicher Substanzen, z. B. von Käse, wäre sehr 
zu empfehlen ; auch wäre es des Versuches werth, ob sich nicht Fleischmehl 
in Gefängnissen verwerthen liesse. 

Bei Beurtheilung einer Kost genügt es nicht allein, zu wissen, wieviel 
von den nöthigen Nahrungsstoffen verzehii und im Darm ausgenützt worden 
ist, es kommt auch darauf an, wde die Kost zubereitet ist. 

Nach dem, was Professor Voit über die Bedeutung der Abwechselung 
in der Kost und über die Genussmittel gesagt hat, müssen die Speisen uns zu- 
sagen und schmecken, wenn wir eine Wirkung von ihnen erwarten wollen. Die 
Genussmittel sind nach ihm so wichtig für die Ernährung, wie die Nahrungs- 
stoflfe, denn ohne die Genussmittel werden die letzteren nicht zu einer 
Nahrung. Es handelt sich hierbei natürlich ^nicht um diejenigen Substanzen, 
welche man gewöhnlich ausschliesslich Genussmittel nennt, wie z. B. Kaffee, 
Thee, Tabak etc., sondern um diejenigen Stoffe, welche unsere Speisen uns an- 
genehm und wohlschmeckend machen. Nur der Hunger vermag uns auf kurze 
Zeit Ekelhaftes und Unangenehmes aufzunöthigen. Die Speisen müssen 
daher auch im Geßingnisse wohlschmeckend und sorgsam gekocht sein, damit 
sie die Gefangenen mit Appetit gemessen können, um gesund zu bleiben. 
Da uns auch eine anfangs höchst angenehme Speise, längere Zeit fort- 
gegeben, zuwider wird und ihr Geschmack aufhört ein Genuss zu sein, so ist 
eine gehörige Abwechselung in den Speisen geboten. Man darf sich dabei 
in ganz einfachen Grenzen halten und jeden Luxus strenge vermeiden, nur 
soll die Speise ihrem Ansehen und ihrem Geschmacke nach unseren Appetit 
erregen und uns nicht anwidern. 

Man hat früher gemeint, es genüge zur Ernährung, die nöthige Quan- 
tität der Nahrungsstoffe zu bieten; die Genussmittel wären ein Luxus, 
welchen die Gefangenen nicht mitzumachen brauchten. Dieser Irrthum rächt 
sich nur allzusehr, vor Allem in den Geföngnissen. 

Namentlich liegt der Fehler in der Form, in welcher die Speisen in 
den Gefangnissen gereicht werden. Mit äusserst geringen Ausnahmen ist 
die Form der Gerichte die einer dickflüssigen Suppe. Abgesehen davon, 
dass schon das Beissen und Kauen der Speisen die Absonderung des 
Speichels befördert und dass durch das Zerkleinen des Bissens einer schmack- 
haften Kost eine angenehme Empfindung hervorgerufen wird, welche dann 
auch weiter reflektorisch die Secretion der übrigen Verdauungssäfte hervor- 
ruft, abgesehen auch davon, dass durch den grossen Wassergehalt der 
Speisen die Verdauungssäfte sehr verdünnt und in ihrer Wirksamkeit abge- 
schwächt werden, genügt schon die häufige Wiederkehr, das ewige Einerlei 
in der Form, dass sich bald Ekel vor der Kost einstellt. Verdauungs- 
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Störungen, Unfähigkeit die Kost zu ertragen und schliesslich völlige Abstinenz 
und alle hieraus resultirenden Inanitionskrankheiten sind erfahrungsgeniäss 
die leider nur zu häufig eintretenden Folgen.. Es ist dieser Ursache be- 
sonders die in Zuchthäusern so oft vorkommende Erscheinung des ^Erbrechens 
mit reiner Zunge" zuzuschreiben. Baer^) sagt hierüber sehr treffend: „In 
Folge des steten Einerlei der Speisen können nämlich sehr viele Leute auch 
beim besten Willen das Essen nicht geniessen, sie verspüren selbst bei 
lebhaftem Hunger schon durch den Anblick und den Geruch der Speisen 
ein Gefühl von Brechneigung, von quälender Würgbewegung. Andere fühlen 
beim Versuch die ihnen zum Ueberdruss bekannten Speisen hinunterzu- 
schlucken ein Zusammenschnüren der Schlundmuskeln, eine Art Krampf, 
der es ihnen unmöglich macht, einen Bissen hinunterzubekommen. Man 
sieht nicht selten, wie Sträflinge vor jedem Löftel einer nicht beliebten 
Mittagskost ein ganz kleines Stückchen Brod voressen, damit es ^besser 
hinuntergehe, wie sie sagen, und glücklich schätzen sich diejenigen, welche 
dies mit einer homöopathischen Dosis Häring thun können, die. sie sich von 
ihrem Antheil am Nebenverdienst erkaufen." 

Ich glaube, es genügt dieses Bild von der Hand eines langjährigen 
Gefangnissarztes, um sich die Qualen eines derartigen Mahles zu vergegen- 
wärtigen. Baer steht aber nicht allein mit dieser Anschauung, sondern von 
den verschiedensten Seiten her lassen sich Stimmen vernehmen, welche 
fordern, dass ein grosser Theil der Gefangenenkost von festerer Consistenz 
sei. Allein auch dies genügt noch nicht, die Speisen müssen auch gewürzt, 
sie müssen schmackhaft und gut zubereitet sein. Ich beschränke mich 
darauf, den Ausspruch eines Fachmannes zu citiren, um zu zeigen, wie 
wichtig dieser Punkt ist und welche grosse Bedeutung wir ihm beilegen 
müssen. Direktor Elvers sagt; „Wer das Leben der Sträflinge praktisch 
kennt, wird wissen, wie furchtbar die monotone, reizlose, wenig animalische 
Bestandtheile enthaltende Sträflingskost die Leute herunterbringt, wie sie 
für einen Häring, einen Käse, etwas Butter, eine saure Gurke etc. ihren 
besten Freund verrathen würden." Und Baer pflichtet diesem Ausspruche 
mit den Worten bei: „Wahrer, aber auch trauriger läsöt sich die Einwirkung 
unserer bisherigen Zuchthauskost nach längerer Haftdauer sicher niclit 
schildern." — Ist es nöthig, dem Angeführten noch etwas beizufügen? Ich 
glaube, die ganze Bedeutung der Genussmittel für die Ernährung liegt in 
diesen Worten. Es wird darum auch von der grössten Wichtigkeit sein, 
bei einer Reform der Zuchthauskost auf diesen Punkt die nöthige Rücksicht 
zu nehmen; denn was nützt es, die Kost quantitativ zu verbessern, wenn 
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sie nicht auf die Dauer genossen werden kann. Es ist in dieser Beziehunj]^ 
vor Allem darauf zu sehen, dass die Speisen von sachkundiger Hand herge- 
stellt werden, nicht durch 1)eliehige Sträflinge, die niemals in ihrem Leben 
das Kochen gelernt haben und es auch nicht verstehen; denn nur dadurch 
wird es möglich werden, die Gerichte durch richtige Zuthaten und durch 
die Auswahl einer passenden Form schmackhaft und appetitlich und damit 
erst eine sonst genügende Kost zur Nahrung zu machen. Sollen Speisen, 
die in häufiger Wiederkehr lange Zeit genossen werden müssen, gut er- 
tragen werden, so darf mit Genussmitteln nicht allzusehr gespart werden. 

Es ist allerdings in dem Kostregulativ auf die Zufuhr von Genussmitteln 
einige Rücksicht genommen, allein dass dies nicht in hinreichendem Maasse 
der Fall ist, wurde mii* von Herrn Direktor Dr. Mess bestätigt, indem er 
mir auf eine diesbezügliche Frage antwoi*tete, dass es häufig vorkomme, 
dass die Sträflinge ihre Mahlzeiten ganz oder theilweise nicht verzehren; 
namentlich sei dies bei manchen nicht beliebten Suppen der Fall. 

Es kann mir entgegengehalten werden, dass die Speisen von den con- 
trolirenden Beamten stets gut und schmackhaft befunden werden, allein es 
ist diese Thatsache kein stichhaltiger Gegenbeweis gegen meine Behauptung, 
dass es in der Zuchthauskost an Würzmitteln fehle ; denn es ist ein gewaltiger 
Unterschied, ob Jemand eine Speise nur zuweilen oder ob er sie häufig, 
ob er nur einige Löflfel oder Bissen, oder aber eine ganze Kostportion davon 
geniesst; während diese Speise dem ersteren ganz angenehm und wohl- 
schmeckend dünkt, ist derjenige, der ihren Geschmack und Geruch aus 
langer Erfahrung kennt, vielleicht gar nicht mehr im Stande, sie zu geiiiessen. 
Das einzige untrügliche Zeichen einer gut und schmackhaft bereiteten Kost 
ist eben, dass sie auf die Dauer genossen und ertragen werden kann. — 

Ich habe in Vorstehendem hervorgehoben, dass die arbeitenden Ge- 
fangenen im Zuchthause weniger Eiweiss und Fett erhalten wie freie Arbeiter, 
ferner eine zu geringe Menge von animalischen und einen Ueberschuss von 
vegetabilischen Substanzen und dass dabei nur ein magerer, schwächlicher, 
Krankheiten wenig trotzender Körper zu bestehen vermag. Wenn ich zu 
bedenken gebe, ob es nicht zweckmässiger wäre, den Gefangenen etwas mehr 
Eiweiss vorzüglich in der Form von Fleisch und mehr Fett zu reichen, und 
die Speisen schmackhafter zu bereiten, so bin ich mir wohl bewusst, den 
Vorwurf falscher Humanität, welchen man heut zu Tage in manchen Fällen 
vielleicht mit Recht zu hören bekommt, nicht zu verdienen, ich habe in 
rein objektiver, wissenschaftlicher Weise die Gründe dargelegt, welche zu 
einer solchen Forderung bestimmen. Gerade weil viele die Gesundheit stö- 
renden Einflüsse die Gefangenen treffen, ist es wichtig, sie nicht zu weit herab- 
kommen zu lassen. Es ist dabei auch namentlich die Zeit^er Gefangen- 
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Schaft raaassgebend. Eine ungenügende Kost macht in einigen Monaten noch 
keine eingreifenden unreparirbaren Störungen ; geringe tägliche Verluste von 
Eiweiss und Fett können kürzere Zeit ertragen werden. Wenn aber die 
Gefangenschaft Jahre lang währt, dann muss man gewiss sein, dass der 
Körper nicht beständig Stoffe von sich einbüsst. 

Man hört häufig den Einwand, die Gefangenen, welche Schlechtes gethan 
haben, dürften zum Mindesten keine bessere Kost erhalten, als diejenige ist, 
welche die arme arbeitende Bevölkerung, auf deren Kosten doch zum Theil 
die Gefangenen leben, sich zu verschaffen vermag. Es scheint dies im 
Allgemeinen eine gerechte Forderung zu sein und es ist auch für viele Fälle 
richtig. Wenn aber eine Bevölkerung in so armseligen Verhältnissen lebt, 
(lass sie eben bei vorwaltend vegetabilischer Kost einen dürftigen Körper- 
zustand erhalten kann, so würde eine solche Kost den Gefangenen bald zu 
Grunde richten, da er unter viel ungünstigeren Bedingungen existii*t als der 
Freie. Namentlich wegen der bei den Gefangenen aus den schon angegebenen 
Gründen ungleich leichter eintretenden Verdauungsstörungen müssen dieselben 
eine grössere Abwechslung in den Speisen haben, und man thut gut, ihnen 
Fleisch zu verabreichen, wenn auch die in Freiheit Lebenden dasselbe nur 
als seltenen Leckerbissen genicssen. 

Man hat vielfach gemeint, wenn der Gefangene nach einiger Zeit das 
gleiche Körpergewicht behalte, dann wäre die Kost ausreichend. Ich möchte 
vor dieser Täuschung noch warnen, da nach den Beobachtungen von Bischoff 
und Voit an Stelle des vom Körper abgegebenen Eiweisses oder Fettes 
Wasser aufgenommen wird; der Körper wird bei ungenügender Ernährung 
reicher an Wasser. Wird der Organismus darnach wieder besser ernährt, 
so setzt er Substanz an, aber das Wasser geht in grosser Menge wieder 
jweg, so dass anfangs meist eine Gewichtsabnahme stattfindet, trotz besserer 
Ernährung. 

Es ist aber dieser Wasserreichthum der Gewebe im Körper der Ge- 
fangenen schon beim Anblick derselben ersichtlich. Es rühren das erdfahle, 
gedunsene Aussehen dieser Leute, die blassen Schleimhäute derselben wohl 
zum grossen Theil von diesem Wasserreichthum her. Mögen auch andere 
üble Einflüsse der Haft das Ihrige beitragen, um dieses krankhafte Aussehen 
hervorzubringen, so trägt meiner Ueberzeugung nach doch die mangelhafte 
Ernährungsweise die Hauptschuld daran. 

Ich kann hier noch eine Beobachtung anführen, welche mir von Prof. 
Uüdinger mitgetheilt wurde, die ganz entschieden zu Gunsten der soeben 
entwickelten Anschauung von dem vermehrten Wassergehalte des Kcirpeis 
von Zuchthausgefangenen spricht. Derselbe hat nämlich die P^rfahrung 
gemacht, dass die Leichen von im Zuchthause verstorbenen Personen, auch 
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solchen, welche rasch, ohne lan^e dauernde Krankheit zu Gioinde gingen, auf- 
fallend schnell in Fäulniss übergehen ; T\'ir wissen aber, dass eine wasserreiche 
organische Substanz leichter fault; es beniht ja ein grosser Theil der Methoden, 
welche zur Conservirung organischer Stoffe dienen, gerade darauf, dass den- 
selben ein Theil ihres Wassers entzogen wird. 

Auch die vermindei*te Resistenzkraft der Gefangenen gegen epidemische 
Erkrankungen lässt sich nach Pettenkofer's Vorgang aus dem vermehrten 
Wassergehalte der Gewebe erkläi^en. 

Ich möchte nur noch eines Einwurfs gedenken, welcher mir vielleicht 
zu Folge irriger Voraussetzungen gemacht werden könnte, und auf welchen 
mich ein mit Gefängnissverhältnissen vertrauter mir befreundeter Jurist 
aufmerksam machte. Man hegt nämlich vielfach die Befürchtung, dass durch 
eine verbesseiie Kost auch die Gescldechtsfunktionen der Gefangenen zu 
erhöhter Thätigkeit gereizt und dadurch die Gefahr einer Ueberhandnahme 
der Unsittlichkeit in den Gefangenanstalten heraufbeschworen werde. Ich 
theile diese Befürchtung nicht. Arbeit ist das beste Mittel zur Hintanhai-, 
tung unnatürlicher Ausbrüche des Geschlechtstriebs, und arbeiten sollen ja 
die Gefangenen, soviel in ihren Kräften steht, nur soll denselben durch ver- 
besserte Kost die Möglichkeit gegeben werden, die Anstrengungen ohne 
Schaden für ihre Gesundheit zu ertragen. — 

Es ist natürlich unmöglich, für jeden einzelnen Gefangenen je nach 
seinen Verhältnissen zu kochen; die gewöhnliche Kost muss für alle die 
gleiche und möglichst einfach sein. Sobald sich aber die ersten Krankheits- 
erscheinungen zeigen, z. B. nach längerer Haft Widerwillen gegen die Speisen, 
Aufstossen, Diarrhöen etc., dann muss der Arzt, wie vor Allem Bär hervor- 
gehoben hat, die Befugniss haben zu individualisiren, und es muss alsbald 
eine bessere Ernährung mit leichter verwerthbaren Nahrungsmitteln und 
grösserer Abwechselung eintreten ; in solchen Fällen ist namentlich ein Zusatz 
von Fleisch geboten. 

Nachdem ich an dem Beispiele der Kost des Zuchthauses in München 
gezeigt habe, welche Anforderungen man an eine Gefangenenkost machen 
muss und auf welche Weise man den Werth derselben ermittelt, möchte 
ich noch die Berechnungen der Kost einiger anderer Gefangenanstalten 
vorlegen und betrachten, um die Verhältnisse an einer grösseren Anzahl 
solcher Anstalten zu überblicken. 

Ich theile zunächst die Untersuchung der Kost in dem Gefangnisse an 
der Badstrasse mit, in welchem nicht arbeitende, in Untersuchungshaft 
befindliche Gefangene sich aufhalten; ich habe dieselbe auf die gleiche 
Weise, wie die in dem Zuchthause ausgeführt. 
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b) Kost im Gefängnisse an der Badstrasse. 

(Nicht arbeitende Gefangene.) 

In dieser Anstalt befinden sich zum grössten Theil, wie schon oben 
angeführt, Untersuchungsgefangene und solche schon verurtheilte Individuen, 
welche wegen Krankheit nicht in die entsprechenden Strafanstalten verbracht 
werden konnten; es ist also der Aufenthalt daselbst meistentheils nur ein 
vorübergehender und kürzere Zeit dauernder. Jeder Gefangene erhält im 
Allgemeinen täglich folgende Kost: 

560 gr. Brod, 
3 Quart (0.8 Liter) leere Fleischbrühe, 
9 Loth = 156 gr. Fleisch, roh gewogen excl. Knochen, 

1 Schöpflöffel voll Gemüse (Kohlraben, Weisskraut, Blaukraut, Sauerkraut, Kar- 
toffeln, Wirsing). 

Die Kost wird in der Weise gereicht, dass ein Theil des Brodes in 
Form von Brodsuppe Morgens, Mittags und Abends gegeben wird. 

Ich habe ebenso wie oben an den sieben Wochentagen mir von jeder 
Mahlzeit eine Portion geholt und untersucht. 

Die Quantität und Qualität der Kost dieser sieben Tage ist in den 
folgenden Tabellen zusammengestellt: 



1. 



Kost 


frische 
Substanz 


trocken 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


Morgens Brodsuppe 
Mittags Brodsuppe 
Rübenkraut 
Rindfleisch 
Brod 
Abends Brodsuppe 


480.5 
558.0 
232.5 
131.9 
430.9 
554.1 


42.4 
50.2 
18.0 
42.5 
250.3 
40.9 


438.1 
507.8 
214.5 
89.4 
180.6 
513.2 


6.3 
7.6 
1.7 
31.2 
38.5 
5.9 


1.6 
1.0 
3.7 

8.3 

2.5 


33.5 
40.5 
12.5 

206.1 
31.6 


Summe 


2387.9 


444.3 


.1943.6 


91.2 


17.1 


324.2 







2. 










Morgens Brodsuppo 


577.1 


47.7 


529.4 


7.3 


0.6 


38.8 


Mittags Brod 


438.1 


254.5 


183.6 


39.2 




209.4 


Brod8ui)pe 


607.8 


43.6 


564.2 


6.2 


3.0 


33.4 


Erddotschen 


204.1 


14.9 


189.2 


1.4 


0.4 


1.2 


Rindfleisch 


136.6 


55.3 


81.3 


34.9 


16.5 




Abends Brodsuppe 


522.8 


34.2 


488.6 


5.1 


1.3 


27.2 


Summe 

* 


2486.5 


450.2 


2036.3 


94.1 


21.8 


321.0 
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3. 



Kost 



:; frische 
! Substanz 



trocken 



Wasser 



Eiweiss 



Fett 



Morgens Brodsuppe 

Mittags Brod 

Brodsuppe 

Rindfleisch 

Kohlraben 

Abends Brodsuppe 



416.2 
395. Y 
515.6 
93.2 
189.2 
573.0 



52.5 
229.9 
44.5 
32.2 
25.0 
47.2 



363.7 
165.8 
472.1 
61.0 
164.2 
525.8 



7.9 
35.4 

6.5 
23.8 

3.8 

6.9 



0.9 

2.5 
6.9 
8.7 
2.6 



Summe 



2182.9 



431.3 



4. 



1752.6 



84.3 



21.6 



Morgens Brodsuppe 

Mittags Brod 

Brodsuppe 

Kartoffelgemüse 

Rindfleisch 

Abends Brodsuppe 



Summe 



541.2 
386.6 
584.9 
181.0 
138.8 
453.0 




500.6 
162.0 
544.5 
144.5 
83.5 
417.0 



22855 



433.4 



5. 



1852.1 



93.5 



26.2 



Morgens Brodsuppe 

Mittags Brod 

Brodsuppe 
Kartoffel geröstet 
Rindfleisch 

Abends Brodsuppe 



507.0 
316.4 
795.9 
160.9 
119.1 
592.9 



56.2 
183.3 
53.6 
44.4 
42.8 
45.4 



450.8 
133.1 
742.3 
116.5 
76.3 
547.5 



8.1 
28.2 

6.8 

3.1 
29.4 

5.6 



3.3 

9.5 

5.4 

11.6 

8.9 



Summe 



2492.2 



425.7 



6. 



2066.5 



81.2 



38.7 



Morgens Brodsuppe 

Mittags Brod 

Brodsuppe 
Kohlraben 
Rindfleisch 

Abends Brodsuppe 



582.7 
414.7 
556.2 
257.0 
83.9 
609.4 



39.5 
240.9 
35.4 
20.5 
28.6 
51.1 



543.2 
173.8 
520.8 
236.5 
55.3 
558.3 



6.0 
37.1 

5.1 

2.6 
23.7 

7.6 



0.7 

1.9 
5.4 
3.5 
1.6 



Summe 



2503.9 



416.0 



7. 



2087.9 



82.1 



13.1 



Kohle- 
hydrate 



42.5 

189.2 

34.G 

11.5 
36.7 



314.5 




302.0 



43.5 

150.9 

36.2 

34.0 

30.0 



294.6 



31.9 

198.3 

27.6 

11.7 

40.7 



310.2 



Morgens Brodsuppe 


659.7 


62.J 


597.6 


9.0 


3.6 


48.1 


Mittags Brod 


322.4 


' 187.3 


135.1 


27.8 




154.1 


Brodsuppe 


636.2 


37.3 


598.9 


5.5 


1.6 


29.3 


Erddotschen 


166.0 


12.4 


153.6 


1.0 


1.4 


9.1 


Rindfleisch 


110.7 


37.0 


73.7 


31.5 


3.6 




Abends Brodsuppe 


513.0 


40.0 


473.0 


5.6 


3.1 


30.3 


Summe 


2408.0 


376.1 


2031.9 


80.4 


13.3 


270.9 
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Die Zusammenstellung dieser Tagesmittel ergiebt: 







frische 
; Substanz 

1 


trocken 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


Kohle- 
hydrate 




1. Tag 


1 

2387.9 


444.3 


1943.6 


91.2 


17.1 


324.2 




2. „ 


2486.5 


450.2 


2036.3 


94.1 


21.8 


321.0 




3. n 


2182.9 


431.3 


1751.6 


84.3 


21.6 


314.5 




4. „ ; 


2285.5 


433.4 


1852.1 


93.5 


26.2 


302.0 




5. „ 


2492.2 


425.7 


2066.5 


81.2 


38.7 


294.6 




0. „ 


2503.9 


416.0 


2087.9 


82.1 


13.1 


310.2 


• 


7. „ 


2408.0 


376.1 


2031.9 


80.4 


13.3 


270.9 




Gesammtmittel 


2392.4 


425.2 


1967.2 


87.0 


22.0 


305.0 




Es enthalten aber: 














86.7 Eiweiss 


13.4 Stickstoff und 


46.4 Kohlenstoff 




21.9 Fett 


— 


V n 


17.3 


n 






305.3 Kohl 


lehydrate 




w n 


135.5 


T) 





13.4 Stickstoff und 199.2 Kohlenstoff 

Ich will der grösseren Uebersichtlichkeit wegen hier eine Tabelle ein- 
schalten, welche den Vergleich der Menge der in der Kost in dieser 
Gefangenanstalt gereichten Nahrungsstoffe mit jener des mittleren Arbeiters 
und der in der Zuchthauskost enthaltenen erleichtert. 





frische 
Substanz 


trocken 


Wasser 


Eiweiss 


Fett 


Kohle- 
hydrate 


Arbeiter 








118 


56 


500 


Zuchthaus 


3906 


708 


3198 


104 


38 


521 


Gefängniss an der 














Badstrasse 

1 


2392 


425 


1967 


87 


22 


305 



Wir finden also, dass in dieser Gefangenanstalt die Menge der in der 
Kost gereichten Nahrungsstoffe hinter der für einen mittleren Arbeiter 
nöthigen zurückbleibt. Sie ist sogai' hier eine noch viel geringere, als ich 
sie in der Zuchthauskost gefunden habe. Trotzdem dürfen wir uns nicht 
ohne nähere Untersuchung der Meinung hingeben, dass die Ernährung im 
Gefangnisse an der Badstrasse eine um so viel schlechtere sei, wie im 
Zuchthause, als die Zahlen a priori schliessen lassen, denn die Qualität der 
Kost in ersterer Anstalt ist, wie schon ein Blick auf die Tabellen ergiebt, 
in welchen die Art der Speisen angegeben ist, eine entschieden bessere. 
Noch viel klarer aber wird, dass die Ernährung der Gefangenen an der 
Badstrasse nicht in diesem Verhältnisse schlechter ist, wie jene im Zucht- 
hause, wenn man, wie ich es that, die Menge des in Harn und Koth aus 
dem Körper wieder ausgetretenen Stickstoffs berücksichtigt. Die hierauf 
bezüglichen Untersuchungen haben folgende Resultate ergeben: 



in« 



T»>er dir Kost in zwei Gi^fangnissen. 



Harnmenge 



in ccm. 



1. Tag 
2. 

:^. 

4. 



n 
n 
n 



1K)5 
1192 
1414 
1493 



Stickstoff im 

Haru 

iu Gramm 

9.9Ö 
lü.4 
11.2 
lü.o 



Koth iu Gramm Stickstoff im 

Koth 



feucht trocken 



Stickstoff im 

Harn und 

Koth 



154.3 
1(55.8 
290.3 
108.2 



44.8 
23.3 
38.6 
14.« 



1.8 
1.4 
2.4 
0.9 



11.78 
11.8 
13.8 
11.4 



Mittel 



10.52 



30.3 



1.62 



12.14 



Es wurden also, wie die Durchschnittszahl aus den vier Versuchstagen 
ausweist, täglich 10.52 gr. Stickstoff im Harn ausgeschieden, welche 68 gr. 
im Körjier zersetzten Eiweisses entsprechen. Im Mittel werden im Tag 
87 gr. ^]iweiss in der Kost geboten ; im Koth werden aber 1.62 gr. Stick- 
stoff = 10.4 gr. Eiweiss wieder entfernt, so dass darnach 76 gr. Eiweiss 
in die Säfte gelangen. 

Ich habe oben angegeben, dass die aus der Zuchthauskost aufgenommene 
Eiweissmenge 78 gr. beträgt, und wir sehen also, dass in Beziehung auf 
Eiweissaufnahme in den Säftestrom die Gefangenen in beiden Anstalten 
sich insoferne unter fast gleichen Verhältnissen befinden, da die Gefangenen 
an der Badstrasse, trotzdem ihnen in der Kost viel weniger Eiweiss gereicht 
wird, davon doch fast ebensoviel für ihren Körper nutzbar machen können 
wie jene im Zuchthause, ein Beweis, wieviel auf die Qualität der Kost an- 
kommt. Die gleiche Erfahrung machen wir , wenn wir die Menge des im 
Kotli ausgeschiedenen Stickstoffs ins Auge fassen, denn während sich im Kothe 
der Zuclithausgefangenen 2ö % des verzehrten Eiweisses wiederfinden, macht 
diese Quantität hier nur 12 % aus. 

Die Menge des trockenen Kothes beträgt hier, wie bei gewöhnlicher 
gemischter Kost nur 30 gr., während im Zuchthause im Mittel 70 gr. entleert 
werden, was grösstentheils auf die geringere Menge von Kohlehydraten in 
der Nahrung zu schieben ist, zum Theil auch auf die bessere Ausnützung 
derselben im Darmkanale. 

Was an der Kost in der Gefangenanstalt an der Badstrasse hinsichtlich 
der Auswahl der Speisen auszusetzen ist, das ist die täglich dreimalige Darreich- 
ung von Brodsuppe, welche auf die Dauer den Gefangenen gewiss zuwider wird. 

Die Gefangenen an der Badstrasse erhalten demnach die gleiche Eiweiss- 
menge, wie die im Zuchthause, aber eine geringere Menge von Fett und 
namentlich von Kohlehydraten. Da sie aber nicht arbeiten, so werden die 
stickstofffreien Stoffe wohl genügen, um den Fettverlust vom Körper zu 
verhüten. Voit hat für nicht arbeitende Gefangene 85 gr. Eiweiss, 30 gr. 
Fett und 300 gr. Kolilehydrate gefordert, was mit den in der Kost des 
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Gefängnisses gereichten Mengen nahezu übereinstimmt. Die Kost der Ge- 
fangenen an der Badstrasse ist hinsichtlich der Qualität der Zuchthauskost 
bei Weitem vorzuziehen, jedenfalls ist in ihr das Verhältniss der animalischen 
zu den vegetabilischen Nahrungsmitteln ein günstigeres. — 

Am Schlüsse meiner Arbeit erübrigt mir nur noch die angenehme Pflicht, 
allen Jenen meinen Dank auszusprechen, welche mir die Ausführung der- 
selben ermöglichten und mich bei der Unternehmung und Durchführung 
unterstützten. So gilt mein Dank zunächst dem k. Ministerium der 
Justiz und Herrn Bezirksgerichtsdirektor Praxmarer für die bereitwillige 
Erlaubniss, die Kost der oben genannten Gefangenanstalten prüfen zu dürfen, 
ferner Herrn Appellrath Petersen, Herrn Direktor Dr. Mess und Herrn 
Dr. Martins für ihre gütige Unterstützung bei der Ausführung der Er- 
hebungen, soweit dies in den Anstalten nothwendig war. Nicht minderen 
Dank aber schulde ich Herrn Geheimerath v. Pettenkofer, in dessen 
hygienischem Institute ich die Analysen ausführte, und vor Allem Herrn 
Professor Voit für die vielfache Unterstützung mit Rath und That bei der 
weiteren Durchführung vorliegender Arbeit. Mögen alle die genannten Herrn 
meines aufiichtigen Dankes versichert sein. 



Ich reihe an die beiden von mir genau untersuchten Fälle noch einige 
andere an, bei denen grösstentheils nur nach dem Kostregulativ die Be- 
rechnung der gegebenen Nahrungstoflfe gemacht wurde. 

Ein interessantes Beispiel ist das des sächsischen Zellengefängnisses 
zu Waldheim, weil in dieser Anstalt ausschliesslich vegetabilische Kost ge- 
geben wird. Das kgl. sächsische Ministerium des Innern hat durch Herrn 
Prof. Franz Hof mann in Leipzig eine eingehende Untersuchung darüber 
anstellen lassen, deren Resultate in einem dem Verein für öffentliche Ge- 
sundheitspflege gütigst übermittelten, vortrefflichen Berichte enthalten sind. 

Prof. Hofmann hat an 5 Tagen sämmtliche Speisen auf ihre näheren 

Bestandtheile, namentlich ihren Eiweiss- und Fettgehalt (durch Bestimmung 

des Stickstoffes und Aetherextraktes) geprüft (nach Methode 1). 

Er hat dabei an 4 Tagen erhalten: 

Eiweiss : Fett : 

10. Dez. Früh: Gerstenmehlsuppe 6.94 0.59 

Mittags: Kartoffelbrei 15.11 11.41 

Abends: Brodsuppe 9.67 3.40 

Brod (750) 65.14 4.54 

96.86 19.94 

3. März Früh: Erbsenmehlsuppe 11.86 0.58 

Mittags: Linsen 42.94 11.74 

Abends; Rumfordsuppe 10.94 2.16 

Brod 65.14 4.54 

130.84 19.02 



Eiweiss : 


t ett : 


6.48 


0.90 


18.G0 


3.07 


5.05 


2.78 


65.14 


4.54 


95.27 


11.29 


12.87 


0.50 


15.80 


0.13 


8.14 


5.51 


65.14 


4.54 
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4. März Früh: Weizenmehlsuppe 
Mittags : Kartoffelstückchen 
Abends : Gerstenmehlsuppe 
Brod 

6. März Früh: Erbseumehlsuppe 

Mittags: Kartoffeln in Schale 
Abends: Brodsuppe 
Brod 

"101.95 10.68 

Dies macht im Mittel für den Tag: 106 gr. Eiweiss, 15 gr. Fett und 
mindestens 600- gr. Kolilehydrate. 

106 gr. Eiweiss unterhalten jedenfalls nur einen schwachen Organismus, 
15 gr. Fett sind zu wenig, die dann auch durch den Ueberschuss von min- 
destens 600 gr. Kohlehydraten ausgeglichen werden müssen. Da in 'Wald- 
heim nur Vegetabilien, und zwar sehr viel Kartoffeln und Brod verabreicht 
werden, so ist das Volumen der gegebenen Nahrung sowie der Wassergehalt 
derselben sehr bedeutend, wodurch an die Leistungsfähigkeit des Verdauungs- 
apparates hohe Ansprüche gestellt werden. Man kann voraussagen, dass 
die Ausnützung der Kost eine besonders ungünstige sein wii'd. Dies ist 
nun auch der Fall. Prof. Hof mann hat von 3 Gefangenen an 3 Tagen 
den Harn untersucht und aus dem Stickstoffgehalte desselben die Eiweiss- 
zersetzung im Körper berechnet. Es ergab sich: 

30. März: Weizenmehlsuppe 

Eeis 

Biersuppe 

Brod 

31. März: Gerstenmehlsuppe \ 

Kartoffeln und Sauerkraut 
Rumfordsuppe 
Brod 
1. April: Brodsuppe 

Haidegrütze mit Häring 

Erbsenmehlsuppe 

Brod 

Die mittlere Stickstoffauscheidung von 8.76 gr. entspricht der Zersetzung 
von nur 56.5 gr. Eiweiss, so dass 46.8% des in der Kost zugeführten Ei- 
weisses nicht resorbirt werden. Die dem Körper zu gute kommende Ei- 
weissmenge ist demnach ganz ausserordentlich gering, sie vermag nur einem 
ganz schwächlichen Körper zu genügen, der zu Erkrankungen, namentlich 
des Darmkanales in hohem Grade disponii't ist. Ausserdem ist die Ver- 
schwendung von Nahrungsmitteln durch die unvollständige Ausnützung eine 
grosse. Es ist dies ein gutes Beispiel für den Nutzen, den die von Prof. 
V o i t vorgeschlagenen Untersuchungen der Kost gewähren. Das sächsische 



im Mittel 8.82 Stickstoff 



im Mittel 8.82 Stickstoff. 



im Mittel 8.63 Stickstoff. 
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Staatsministerium kann, wenn das in Waldheim Gegebene mit den Anfor- 
derungen zusammengehalten wird, auf das klarste ersehen, welche Mängel 
der dortigen Kost ankleben und in welcher Richtung Verbesserungen zu 
machen sind. Da das Volumen der Nahrung und ihr Kohlehydratgehalt 
schon abnorm gross ist, so lässt sich durch Vergrösserung des Kostsatzes 
nicht helfen; man kann nur, wie Prof. Hofmann hervorgehoben hat, durch 
Zufuhr eines leicht resorbirbaren, eiweissreichen Nahrungsmittels, am besten 
von Fleisch oder Käse, durch Abgabe von mehr Fett und Verringerung der 
Kohlehydratmenge Abhilfe schaffen. Bei guter Wahl und Zubereitang der 
Speisen vermag man eine viel bessere Ausnützung herbeizuführen ; von der 
im Münchener Zuchthause gegebenen, grösstentheils vegetabilischen Kost gehen 
nur 25% des Eiweisses ungenützt verloren. Nur durch die gute Zubereitung 
der Speisen in Waldheim und durch die häufige Abwechslung in denselben 
sind die nachtheihgen Folgen der kümmerlichen Kost etwas weniger fühl- 
bar gemacht. 

In den preussischen Straf- und Gefangenanstalten wird nicht ausschliesslich 
vegetabilische Kost gereicht ; die Gefangenen erhalten zu Mittag etwas Fleisch. 

Dr. B a e r , damals Arzt an der Strafanstalt zu Naugard, hat im Jahre 
1871 in seiner Abhandlung: „die Gefangnisse, Strafanstalten und Straf- 
systeme in hygienischer Beziehung" den grossen Einfluss der Ernährung auf 
die Gefangenen nachdrücklichst hervorgehoben. 

Er hat darin den Speisetarif der Naugarder Anstalt mitgetheilt. Zum 
Frühstück stehen dreierlei Suppen, zu Mittags 14 Gemüse, zu Abends 
6 Suppen zur Verfügung. Nimmt man an, dass diese Speisen gleichmässig ver- 
abreicht werden, so kann man die von einem Gefangenen im Mittel im Tag 

verzehrte Menge von Nahrungsstoffen annähernd berechnen. Man erhält dabei : 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 
Brod für den Tag (511 gr.) 42.4 — 225.9 

Morgens 2.7 6.7 36.9 

Mittags 53.3 12.2 299.6 

Abends 4.6 3.5 48.5 

103.0 22.4 610.9 

Dies ist im Mittel in der Quantität der Nahrungsstoffe so ziemlich das, 

was im sächsischen Gefangnisse Waldheim gegeben wird; während aber in 

letzterer Anstalt die Mengen der Nahrungsstoflfe nur geringe Schwankungen 

zeigen, sind sie hier ausserordentlich gross, was sehi* von Uebel ist; die 

Mittagsspeise giebt nämlich folgende Werthe: 





Eiweiss : 


Kohlehydrate : 


Erbsen 


92 


238 


Graupen 


9 


144 


Linsen 


107 


236 


Erbsen mit Kartoffeln 


60 


381 


Graupen mit Kartoffehi 


24 


283 
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Eiweiss : Kohlehydrate 



Linsen mit Kartoffeln 


89 


507 


Sauerkohl mit Kartoffeln 


28 


256 


Weisskohl mit Kartoffeln 


10 


268 


Bohnen 


100 


227 


Bohnen mit Kartoffeln 


70 


336 


Rüben mit Kartoffeln 


43 


342 


Kohlrüben mit Kartoffeln 


42 


335 


Rumfordsuppe 


38 


269 


Kartoffeln 


39 


371 



Was die Qualität betrifft, so wird nicht ausschliesslich Vegetabilisches 
gereicht, sondern 2 Mal wöchentlich statt des Talg- oder Butterfettes ^44 gr. 
Rind- oder 36 gr. Schweinefleisch. Durch seine scharfe Beobachtungsgabe 
war Baer im Stande, ohne dass damals die Anforderungen an die Kost 
in Geföngnissen hinreichend bekannt waren und ohne dass er die nähere 
Zusammensetzung der Naugarder Kost untersucht hatte, die letztere als 
ungenügend für den arbeitenden Köi'per zu erklären; er hält die Menge 
des Fettes für zu gering und hebt die hohe Bedeutung der Schmackhaftig- 
keit und der Abwechslung besonders hervor und wünscht endlich die Auf- 
stellung einer gemischten Kost mit Fleisch, Milch und Bouillon als Diätform, 
wenn die Gefangenen an Verdauungsstörungen zu leiden beginnen. 

Es scheinen mit dieser älteren Kostordnung schlimme Erfahrungen ge- 
macht worden zu sein, denn in dem Jahre 1872 erhielt die Kost in den 
Straf- und Gefangenanstalten Preussens eine in hohem Grade dankenswerthe 
Verbesserung, es werden namentlich 3 Mal wöchentlich anstatt der Fettung 
je 70 gr. Fleisch mit dem Mittagessen verkocht, und der Arzt kann auch 
gesunden Sträflingen täglich auf eine bestimmte Zeit Milch und Fleisch ver- 
ordnen und hat bei den Kranken freien Spielraum in Verabfolgung von 
Nahrungs- und Kräftigungsmitteln. Baer hat nähere Mittheilungen über 
die Erfolge der neueingeführten Kost gemacht; er hat an der Hand der 
durch Prof. V o i t gestellten Forderungen dargethan , dass die Beköstigung 
in den Gefangen- und Strafanstalten in vieler Beziehung irrationell ist und 
aus diesen Missgriffen grosse Schäden für das Leben und die Gesundheit 
der Gefangenen entstehen, und dass durch ein rationelles Emährungsregime, 
wie in dem Strafgeßingnisse bei Berlin, auch in Gefangenanstalten gute 
Salubritätszustände gewonnen werden können. 

Baer hat die Gewichte der Nahrungsmittel angegeben, welche zu den 
in den preussischen Straf- und Gefangenanstalten zur Verwendung kommen- 
den Speisen enthalten sind. Da die Baer' sehe Abhandlung leicht zu- 
gänglich ist, so setze ich hier nur die von mir gemachte Berechnung der 
in den einzelnen Gerichten der Kost der Strafanstalten enthaltenen Nah- 
rungsstoffe bei: 



7.0 


7.0 


48.6 


10.2 


7.0 


55.2 


4.1 


3.9 


4.2 


70.6 


11.9 


276.0 


86.5 


17.5 


205.9 


55.1 


8.2 


280.7 


24.0 


6.3 


100.9 


34.9 


6.3 


226.0 


17.3 


17.5 


191.0 


41.6 


17.5 


129.3 


37.0 


11.9 


334.2 


31.1 


80.0 


335.2 


35.0 


11.9 


278.3 


10.5 


8.0 


72.7 


10.0 


11.8 


72.5 


12.3 


8.0 


66.9 


16.6 


8.0 


175.3 


67.7 


8.0 


199.9 


58.7 


8.0 


206.3 


41.5 




221.0 
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Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 
Morgens: Mehlsuppe 

Brodsuppe 

Kaffee 
Mittags : Leguminosen mit Kartoffeln und Fett oder Fleisch 

Leguminosen 

Kumfordsuppe mit Fleisch 

Reis mit Fleisch 

Reis mit Kartoffeln und Fleisch 

Sauerkohl mit Kartoffeln 

Sauerkohl mit Erhsen 

Kartoffelgemüse mit Fett oder Fleisch 

saure Kartoffeln 

Rüben mit Kartoffeln und Fett oder Fleisch 
Abends : Mehlsuppe 

Grütze 

Brodsuppe 

Kartoffelsuppe 

Linsensuppe 

Erbsensuppe 
Brod im Tag (500 gr.) 

Wenn man annimmt, dass diese Speisen in regelmässiger Reihenfolge 

gegeben werden, so enthält das Mittel: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 
Morgens 7 6 36 

Mittags 40 18 208 

Abends 29 9 132 

Brod (500 gr. ) 41 — 221 

117 32 597 

In den preussischen Zuchthäusern, in welchen die Sträflinge noch an- 
strengender arbeiten müssen, wird nach dem Speisetarif von den einzelnen 
Nahrungsmitteln mehr verabreicht, namentlich von den Leguminosen, den 
Kartoffeln und dem Brode, so dass sich für sie berechnen: 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 
Morgens 7 6 36 

Mittags 51 20 288 

Abends 28 9 125 

Brod (650 gr. ) 54 — 287 . 

140 35 736 

Da die Gewichtsmengen nur dem Speisetarif entnommen sind und man 

das Gewicht der Abfälle nicht kennt, und da ferner nicht angegeben ist, wie 

die Speisen in einer Reihe von Tagen thatsächlich zusammengestellt werden, 

so können die berechneten Zahlen keinen Anspruch auf Genauigkeit machen. 

Es lassen sich aber einige Schlussfolgerungen daraus ziehen, auf welche schon 

Baer aufmerksam gemacht hat. Da die Werthe der Speisen sowohl der 

Mittags- als auch der Abendkost ganz ausserordentlich ungleich sind, so 

kommt es sehr darauf an, wie man die Gerichte für den Tag zusammen- 
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stellt; man könnte z. B. je nach der Auswahl Tage mit sehr geringer und 
mit sehr reichlicher Eiweisszufuhr erhalten. Mit den obigen Tabellen lassen 
sich die Speisen leicht so ordnen, dass eine möglichst gleichmässige Ver- 
theilung in der Menge der Nahrungsstoffe erreicht wird. 

Betrachtet man nun die Zahlen, so ersieht man, dass wohl genügend 
Eiweiss in den Darm eingeführt wird; da es aber unbekannt ist, wieviel 
davon resorbirt wird, so ist es nicht möglich, mit Sicherheit zu sagen, ob die 
Menge desselben eine ausreichende ist, um den Körper zu einer schwereren 
Arbeit zu befähigen. Jedenfalls wird >bei der vorwiegend vegetabilischen Kost 
ein ansehnlicher Theil nicht verwerthet. Der Fettgehalt ist im Allgemeinen, wie 
gewöhnlich in der Gefängnisskost, gering ; die Menge der Kohlehydrate sehr 
gross. Auch hier könnte durch die bei Besprechung der Kost zu Wald- 
heim angegebenen Mittel Besserung gebracht werden ; B a e r, hat ebenfalls 
als wichtigste Aenderung auf eine Vermehrung des Fetts und Verminderung 
der Kohlehydrate hingewiesen. Ganz ausserordentlich anerkennenswerth ist 
die Einführung der Mittelkost für alle diejenigen Gefangenen, welche die 
gewöhnliche Kost nach längerer Zeit nicht mehr ertragen, wodurch es 
möglich wird, gleich bei Eintritt von leichten Krankheitserscheinungen die 
Ernährung zu verbessern und einem Weitergreifen der Veränderungen Ein- 
halt zu thun. 

B a e r hat dargethan, dass seit der Einführung der neuen Kostordnung 
die Gesundheitsverhältnisse recht günstige geworden sind. Es wäre von 
grossem Interesse, durch Abwiegen der zum Kochen hergerichteten Mate- 
rialien und durch einige Ausnützungsversuche, die nur in einer Untersuchung 
der trockenen Bestandtheile, des Stickstoffs und der Aschebestandtheile des 
Kothes zu bestehen hätten, genaueren Aufschluss über den Werth der in 
den preussischen Straf- und Gefangenanstalten eingeführten Kost zu be- 
kommen. — 

Von einem preussischen Zuchthause stehen uns nun erfreulicher Weise 
genaue Angaben über den Verbrauch der gereinigten Lebensmittel zu Gebote. 

Von dem Magistrate zu Brandenburg a. d. H. sind nämlich dem Verein 
höchst dankenswerthe von dem Stadtphysikus Herrn Dr. R i c h t er über die 
Kost im dortigen Kreisgerichtsgefängnisse und dem Zuchthause ausgeführte 
Untersuchungen zugegangen. Bei denselben wurden an einer Reihe von Tagen 
die Zuthaten zu jeder Mahlzeit, die Kartoffeln in geschältem, die Gemüse 
in geputztem Zustande gewogen. Es betrugen darnach die zu den Morgen-, 
Mittag- und Abendmahlzeiten verwendeten Nahrungsmittel: 



Yon Dr. Ad. Sei 



1) in der Crefangenanstalt dt 

1876.3. Mai: !)2 Reis ' " --= 
670 Kartoffeln = 
24 Talg 
67 Mehl 
650 Brod 



1 kgl. Kreisgerichts: 

EiweiBs; Fett: hraratt- 
6.9 — 71.3 

13.4 — 146.1 

— 24.0 — 

7.4 — 48.2 

54.0 - 287.3 









öl.G 


24,0 


553.4 


4. Mai 


: 167 Erbsen 


^ 


37.6 


_ 


97.2 




720 Kartoffeln 


= 


14,4 


— 


157.0 




42 Speck 


= 


0.7 


39.6 


— 




67 Mehl 


= 


7.4 


_ 


48.2 




9 Talg 


= 


— 


9.0 


_ 




650 Brod 


= 


54.0 


— 


287.3 






~ 


114,0 


"48:6" 


583.6 


5. Mai 


: 32 Erbsen 


= 


20.7 


— 


53.5 




58 Graupen 


= 


5.8 


_ 


42.6 




670 Kartoffeln 


z= 


13.4 


_ 


146,1 




24 Talg 


= 


_ 


24.0 


_ 




67 Mehl 


= 


7.4 


_ 


48.2 




650 Brod 


^ 


54.0 


_ 


287.3 






~ 


101.2 


24.0 


577.7 


6. Mai: 


833 Kartoffeln 


= 


16.7 


__ 


181.6 




24 Talg 


= 


— 


24.0 


_ 




■ 67 Mehl 


— 


7.4 


_- 


48.2 




650 Brod 


^ 


54.0 


— 


287.3 




78.0 


^TÖ 


517.1 


7. Mai 


; 233 Bohnen 


= 


57.1 


— 


129.6 




142 Rindfleisch 


= 


31.1 


1.3 


_ 




am gt. vom 


Metigoi) 








87 Fettgewebt 


: = 


1.5 


82.3 


— 




(am Fleisch) 












70 Kartoffeln 


= 


13.4 


_ 


146.1 




67 Mehl 


= 


7.4 


_ 


48.2 




5 Talg 


= 


— 


5.0 


— 




650 Brod 


= 


54.0 


_ 


287.3 




164.4 


"M5" 


611.1 


8. Mai 


: 32 Graupen 


= 


9.2 


— 


67,6 




63G Kartoffeln 


= 


13.9 


— 


151.7 




67 Mehl 


= 


7.4 


— 


48.2 




5 Talg 


= 


__ 


5.0 


— 




C50 Brod 


^ 


54.0 


— 


287.3 






~ 


84.4 


~Tß 


554-8 


3. Mai 


: 233 Linsen 


= 


60.6 


— 


128.2 




696 Kartoffeln 


= 


13.9 


_ 


151.7 




24 Talg 


= 


— 


24.0 


— 




67 Mehl 


= 


7,4 


— 


48,2 




650 Brod 


= 


540 


- 


287.3 



135.8 24.0 615,3 

Im Mittel erhalten also die Gefangenen täglich 109 gr. Eiweiss, 34 gr, 
Fett und 574 gr. Kohlehydrate. 
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2) im Zuchthause (arbeitende Männer im kräftigsten Alter) 

-,. . «^^ Kolile- 

EiweiBsrFe«: ^y^^to: 

1876. 19. Mai: 67 Hafergrütze = 9.7 4.0 42.5 

15 Butter = 0.1 13.8 — 

230 Erbsen = 51.8 — 133.8 

614 Kartoffeln = 12.3 — 133.8 

60 Schweinefleisch = 8.4 10.2 — 

775 Brod = 64.3 — 342.6 

15 Mehl = 1.7 — 10.8 







148.2 


28.0 


6635 


20. Mai: 67 Gerstenmehl 




6.7 


— 


49.2 


15 Butter 




0.1 


13.8 




230 Linsen 




59.8 




126.5 


655 Kartoffeln 




131 




142.8 


20 Schmalz 




— 


20.0 


— 1- 


100 Hafergrütze 


— 


14.5 


6.0 


63.4 


625 Brod 




51.9 


— 


276.3 






146.1 


39.8 


658.2 


21. Mai : 100 Milch 




4.0 


3.9 


4.2 


90 Reis 


— 


6.8 




70.3 


620 Kartoffeln 


— 


12.4 


— 


135.2 


15 Gerstenmehl 




1.5 


— 


11.0 


56 Rindfleisch 


— 


12.0 






(70 gr. Tom Metzger) 








7 Fettgewebe 






7.0 




(im Fleiscb) 










100 Gerstengrütze 


— • 


10.0 


— 


73.5 


8 Butter 




0.1 


7.4 




625 Brod 




51.9 




276.3 




98.6 


18.3 


570.4 


22. Mai : 100 Milch 




4.1 


3.9 


4.2 


230 Bohnen 


— 


56.4 




127.9 


643 Kartoffeln 




12.9 




140.2 


20 Schmabs 


. 




20.0 


— 


100 Roggenmehl 




11.0 




719 


8 Butter 


— 


0.1 


7.4 




625 Brod 




51.9 


— 


276.3 






136.3 


31.3 


620.4 


23. Mai: 67 Buchgrütze 




4.9 


_— 


50.5 


15 Butter 




0.1 


13.8 


— 


120 Erbsen 




27.0 




69.8 


60 Graupen 




6.0 




44.1 


641 Kartoffeln 




12.8 


— 


139.7 


20 Schmalz 






20.0 


— 


775 Brod 




64.3 




342.6 


15 Gerstenmehl 




1.5 


— 


11.0 



116.7 33.8 657.8 
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Eiweiäs : 


Fett: 


Kohle- 
hydrate 


24. Mai: 67 Roggeumehl 




7.4 




48.2 


15 Butter 




0.1 


13.8 




1240 Kartoffeln 


- 


24.8 




270.3 


15 Gerstenmehl 




1.5 




11.0 


56 Hammelfleisch 




11.4 




— 


(70 gr. von Metzger) 








7 Fettgewebe 






70 




(im Fleisch) 










100 Buchgrütze 




7.3 


— 


75.4 


625 Brod 


— 


51.9 


20.8 


276.3 




104.3 


681.2 


25 Mai: 100 Milch 




4.1 


3.9 


4.2 


230 Linsen 




59.8 




126.5 


657 Kartoffeln 




13.1 




142.8 


20 Schmalz 


— 




200 




100 Gerstenmehl 




10.0 




73.5 


8 Butter 




0.1 


7.4 




625 Brod 




51.9 




276.3 



139.0 31.3 623.3 

Dies macht im Mittel im Tag: 

127 gr. Eiweiss, 29 gr. Fett und 639 gr. Kohlehydrate. 

In dem Kreisgerichtsgefängnisse wird nur ein Mal in der Woche (Sonn- 
tags) Fleisch gegeben, im Uebrigen ein grosser Ueberschuss von Vegetabilien 
und Kohlehydraten und zu wenig Fett. Die Kost im Zuchthause zu Bran- 
denburg ist nach dem für die preussischen Zuchthäuser aufgestellten Speise- 
etat geordnet. Da hier von Herrn Dr. Richter die zu den Speisen ver- 
wendeten Materialien während einer Woche genau gewogen worden sind, 
so bekommen wir dadurch eine sehr wünschen swerthe Controle für die Be- 
rechnungen der Kost in preussischen Zuchthäusern, welche nur nach den im 
Speiseetat enthaltenen Rezepten gemacht worden ist. Wir erhalten bei dem 

Vergleiche : 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 
nach dem Speiseetat berechnet: 140 35 736 

aus den Wiegungen: 127 29 639 

Die Differenz erklärt sich zum Theil daraus, dass die Speisen nicht in 
gleicher Reihenfolge gegeben werden, zum grössten Theil aber aus der bedeu- 
tenden Masse von Abfällen bei der Verwendung von Vegetabilien. In dem 
letzteren, von Dr. Richter berechneten Satze erhalten wir das^ was im 
Mittel in den preussischen Zuchthäusern wirklich verzehrt wird. Man er- 
sieht daraus deutlich, dass der Speisetarif nicht ausreichend ist, um eine 
Berechnung der Kost anzustellen. Im Uebrigen gelten die gleichen Bemer- 
kungen wie die vorher bei der Besprechung der Kost in den preussischen 
Straf- und Gefangenanstalten geäusserten. 

Voit, Untersuchung der Kost 1ä 
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lieber die Kost in zwei Gefangnissen. 



Herr Dr. Drenkmann hat im Auftrage des hallischen Vereines fnr 
öffentliche Gesundheitspflege auch die Kost in der dortigen kgL Strafanstalt 
untersucht und darin im Mittel von 7 Tagen 136 gr. Eiweiss, 16 gr. Fett 
und 697 gr. Kohlehydrate gefunden. Leider ist bei diesen Mittheilongen 
keine Angabe über die Nahrungsmittel gemacht, in denen diese Xahmngs- 
Stoffe enthalten sind. 

Durch das grossherzogl. badische Ministerium des Innern erhielt der 
Verein für öffentliche Gesundheitspflege die Ergebnisse der Berechnung der 
Kost in den Strafanstalten in Bruchsal, die durch Herrn Dr. Gut seh nach der 
von dem Vereine angenommenen Methode ausgeführt worden ist. Aus der 
Mittheilung ist nicht ersichtlich, ob die Materialien in gereinigtem Zustande 
gewogen wurden, oder nur die Ansätze des Speisetarifs in Rechnung kamen. 
Die Gefangenen erhalten dabei: 

Sonntag : 



Montag : 



Dienstag: 



Morgens : 


; Suppe : 


Brod (weiss) 


102 


& 






Kahm 


48 


n 


Mittags : 


Suppe : 


Reis 


38 


n 






Mehl 


10 


rt 




Gemüse : 


Sauerkraut 


328 


1» 






Kartoffeln 


262 


n 






Mehl 


8 


n 






Schmalz 


10 


r 




Fleiscli : 


knochenfrei und fett 62.5 


n 


Abends: 


Supi)e : 


Brod (weiss) 


102 


n 






Schmalz 


10 


f» 


Brod im 


Tag: 




750 


n 


Morgens : 


Suppe : 


Mehl 


26 


n 






Brod 


84 


n 






Schmalz 


10 


rt 


Mittags : 


Suppe : 


Gries 


40 


n 






Mehl 


4 


n 




Gemüse : 


Linsen 


140 


n 






Kartoffeln 


145 


n 






Mehl 


8 


7) 






Schmalz 


8 


rj 




Fleisch : 




62.5 


r 


Abends : 


Suppe : 


Brod 


64 


n 






Kartoffeln 


175 


rt 






Schmalz 


10 


V 


Brod im 


Tag: 




750 


rt 


Morgens : 


: Suppe : 


Brod 


102 


n 






Schmalz 


10 


n 


Mittags : 


Suppe : 


Gerste 


46 


i> 






Mehl 


12 


n 




Gemüse : 


Kartoffeln 


437 


T» 






Hahm 


24 


n 






Mehl 


8 


n 
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Fleisch : 




02.5 gr. 




Abends : Suppe : 


Mehl 


26 , 






Brod 


84 n 






Schmalz 


10 n 




Brod im Tag: 




750 , 


Mittwoch : 


Morgens : Suppe : 


Brod 


102 , 






Bahm 


48 n 




Mittags : Suppe : 


Brod 


102 , 






Schmalz 


10 n 




Gemüse : 


Bohnen 


120 , 






Gerste 


26 n 






Mehl 


8 n 






Schmalz 


8 . 




Fleisch : 




62.5 „ 




Abends : Suppe : 


Brod 


102 ., 






Schmalz 


10 , 




Brod im Tag: 




750 , 


Donnerstag : 


Morgens : Suppe : 


Brod 


102 , 






Schmalz 


10 . 




Mittags : Suppe : 


Gries 


40 , 






Mehl 


4 „ 




Gemüse : 


Kartofieln 


525 , 






Schmalz 


10 . 




Fleisch : 




62.5 „ 




Abends : Suppe : 


Brod 


102 , 






Bahm 


48 , 




Brod im Tag: 




750 , 


Freitag: 


Morgens : Suppe : 


Brod 


102 , 






Rahm 


48 , 




Mittags : Suppe : 


Gerste 


46 , 






Mehl 


12 . 




Gemüse : 


Gries 


70 , 






Milch 


75 , 




Fleisch : 




62.5 , 




Abends : Suppe : 


Brod 


64 , 






Kartoffeln 


175 , 






Schmalz 


10 . 




Brod im Tag: 




750 , 


Samstag : 


Morgens : Suppe : 


Mehl 


26 , 






Brod 


84 , 






Schmalz 


10 . 




Mittags : Suppe : 


Gerste 


46 , 






Mehl 


12 „ 




Gemüse : 


Kartoffeln 


437 , 






Mehl 


8 r, 






Schmalz 


8 n 




Fleisch : 




62.5 , 




Abends : Suppe : 


Brod 


102 , 






Schmalz 


10 n 




Brod im Tag: 




750 , 
12* 



IHO Ueber die Kost in zwei Gefängnissen. 

Daraus berechnen sich nach Gut seh folgende Quantitäten der Nah- 

run^sstoffe : 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: ■ 

Montap 142.5 26.4 629.3 

Dienstag 113.0 23.5 606.9 

Mittwwh 140.5 35/> 60i*.l 

Donnerstag 113.2 28.1 601.4 

Freitag 115.1 21.0 562.8 

Samstag 112.6 26.4 598.8 

Sonntag 112.7 28.1 579.3 



121.3 27.1 599.2 

Die Kost im Bruchsaler Gefänguiss scheint auf den ersten Blick nicht 
wesentlich verschieden zu sein von der in den preussischen Zuchthäusern, 
namentlich wenn man die genauen Erhebungen im Brandenburger Zuchthaus 
damit vergleicht. Betrachtet man jedoch die Nahrungsmittel, in welchen 
die Nahrungsstoffe enthalten sind, so ersieht man, dass darin ein ganz 
wesentlicher, für Bruchsal günstiger Unterschied besteht. Im preussischen 
Zuchtliaus verzehrt ein Gefangener im Mittel im Tag 726 gr. Kartoffeln, in 
Bruchsal nur 312 gr. ; dagegen erhält er in Bruchsal wöchentlich -437 gr. 
Fleisch, in Preussen nur 210 gr. 

In Bruchsal wird also eine ungleich geringere Quantität von Vegetabi- 
lien mit weniger Kohlehydraten gereicht und ein grösserer Bruchtheil des 
Eiweisses in Fleisch gegeben, so dass die Ausntitzungsverhältnisse im Darm 
sicherlich ungleich bessere sind. Es wäre sehr erwünscht, wenn in Bruch- 
sal (dnige Versuche über die Verwerthung der Nahrung im Darm gemacht 
werden könnten. Die Verköstigung im Bruchsaler Gefängniss ist, so viel 
ich bis jetzt zu übersehen vermag, die beste unter den deutschen Geföng- 
uissen; man könnte höchstens noch einen Zusatz von Fett wünschen, wo- 
durch noch eine wesentliche Verbesserung zu erzielen wäre. — 

Aus Agram ist uns durch die Güte des Landessanitätsrathes Dr. Anton 
Schwarz der wcichentliche Speisezettel für das dortige Gefängniss zuge- 
kommen, bei dem auch die Menge der zu einer Speise gebrauchten Mate- 
rialion angegeben ist. Es werden täglich 630 gr. Brod, nur Soimtags 140 gr. 
gekochtes Fleisch, und im Uebrigen Vegetabilien verabreicht. Der höchst 
einfache, nur aus 13 verschiedenen Speisen bestehende Speisezettel lautet: 



Montag : 


Fiinl)rennsuppe 




Fisolengemüsü 


Dienstag : 


saure Suppe 




Graupen 


Mittwoch: 


Brodsuppe 




Sauerkraut oder Kartoffelgemüse 


DoiinorKtag: 


Eiubrennsuppe 




Graupentisolen 
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Fiüitaf^ : 


saure Siippo 




Klüssü 


ISanistii^ : 


Brodsiippe 




Grütze 


Suiuitag : 


lliudsuppe 




Fleisch 




Gries 



Die Berechnung crgiebt im Mittel: 

Eiweiss Fett : Kohlehydrate : 

in den warmen Speisen: 28.7 19.4 137.7 

in G30 gr. Brod: 52 . 3 — 2 78.5 

8Ü) 19.4 416;2 

Es ist klar, dass dabei eiu arbeitender Mensch nicht zu bestehen ver- 
mag; der Erfolg davon ist, dass zu einer gewissen Zeit von 136 Gefangenen 
30 an Scorbut erkrankt wai'en. — 

Es liegt mii- noch der Speisetarif des Nürnberger Zellengefangnisses 
vom Jalu-e 1875 vor. In demselben ist Folgendes festgestellt: 



Sonntag: 



Kohle- 











Kiweis» : 


Fott: 


hydrate : 


Frühstück : Breunsuppe 


rEinbrennmehl 


85 




9.3 




6L1 


- 


Schmalz 


9 




— 


9.0 






[Essig, Salz, Gewürz — 




— 


— 


— 


Mittag: Reis mit Kind- 


llois 


105 




7.9 




82.0 


tleisch < 


Salz, Gewürz, Grünes — 






— 


— 




Fleisch 


140 




27.9 


12.6 




Abends: Brodsuppe 


rBrod 


140 




11.6 




61.9 


- 


Schmalz 


9 




— 


9.0 


— 




Isalz, Gewürz 


— 




— 


— 




Brod für den Tag 




5(50 




46.5 




247.5 






Mittel 


— 


103.2 


30.6 


452.5 


Mon tsLg: 














Frülistück : Brodsuppe 


Brod 


140 




11.6 




61.9 


. 


Schmalz 


9 






9.0 






Salz, Gewürz 


— 










Mittag: Erbsen- od. 
Linsensuppe 


Erbsen 
od. Linsen 


210 
230 




59.8/ ^^-^ 




122.31 
126.5J '^'^ 




Einbrennmehl 


45 




4.9 


— 


82.2 




Schmalz 


17 


_: 


— 


17.0 






Salz, Gewürz 


— 






— 


— 


Abends: KartoÖelsuppe 


Kartoffeln 
Einbrennmehl 


5G0 





11.2 




122.1 




21 




2.3 


— 


15.1 




Schmalz 


9 


_!_: 


— 


9.0 


— 




Salz, Gewürz 






— 


— 


— 


Brod für den Tag ' 




560 




46.5 


— 


247.5 






Mittel 




130.0 


35.0 


603.2 



1^*2 



Uel*er dkr Kost in zwei Gefirngnissen. 



Dieafftag: 



Mitui^ 



lU'issapf: oder 
Saoerknot mit 
ErburD . oder 
S&aerkrant mit 
KiknofTelxi 



Abendk: Liu^ASoppe 



Brod für dexi Tig 

M ittwftch: 
Fnih%t6ck: Brodsuppe 



|£mbreiiiuDehl 85 

I Schmalz 9 

'.Salz. Gewürz — 

Reis 105 

od. Sauerkraut -iäO 

ErbMfD 105 

Einbrennmehl 40 

od. Sauerkraut 210 

Kartoffeln 420 

Einbrennmehl 36 

Schmalz od. Speck 17 

Salz, Gewfirz — 

Linsen 122 

Einbrennmehl 21 

(Schmalz 9 

Salz, Essig, Gewürz — 

560 



ElhraiaE: 



= 9^ 



EfUf-- 



= 7i» 
= 4.2^ 



I 



23.6 32.2 
4.4) 
2.1. 

8.4} 143 
4.oi 



31.7 
2.3 



F««i 



9j0 — 



— 82.0 

— 19^j 

— 61J I Ke.l 

— 93 



91.6 j 12I.0 



= 46.5 



170 — 

— 67.1 

— 15.1 
9.0 — 

— 2473 



Mittel =107.0 



= 11.6 



Mitta^r 



K/illgersten- oder f Rrillgerste 
Grießsuppe mit j od. Gries 
Heisch 1 Heisch 



= 12.5) 
= 11.9/ 



Abends: Erbsensuppe 



Brod für den Tag 

f>oBBer«tag: 
P'rüfastijck: Brodsuppe 



/Brod 140 

<SchmALz 9 

ISalz. Gewürz — 

125 

105 

140 
iSalz, Grünes, Gewürz — = — 
[Erbsen 105 = 23.6 

) Einbrennmehl 21 = 2.3 

(Schmalz 9 = — 

Salz, Gewürz — = — 

560 = 46.5 



12.2 
27.9 12.6 



35.0 501.8 



— 61i» 
9.0 — 



— 91i»\ 



— 73-31 



82.6 



— 61.1 
-- 15.1 
9.0 — 

— 2473 



Mittel =124.1 



Mittag: Humfordsuppe 
(bei Kartoffel- 
mangel doppelte 
Menge Erbsen) |Si»eck 

Weissbrod 



Brod 

Schmalz 

.SalZy Grünes 

Kollgerste 

Erbsen 

Kartoffeln 



140 
9 



= 11.6 



A betids : Kart/)ffelsuppe 



l^rod für den Tag 



61 = 6.11 

61 = 13.7 
280 = 5.6 
19 = — 
61 = 6.8 
(Salz, Gewürz, Essig — = — 

Kart^)ffeln 560 = 11.2 

Einbrennmehl 21 = 2.3 

Schmalz 9 = — 

Salz, Gewürz — =: — 

560 = 46.5 



31.2 — 

39.3 19.0 



30.6 468.2 

— 61.9 
9.0 — 

— 44,8 

— 35.5 

— - 61.0 



— 36.6 

— 122.1 

— 15.1 
9.0 — 

— 2473 



180.0 
1523 



Mittel = 106.8 



37.0 612.8 
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F reitag : 

Frühstück: Brennsuppe 

Mittag : Knödel 



Abends ; Linsensuppe 



Brod für den Tag 



Emeiss : 

/Einbrennmehl 85 = 9.3 

< Schmalz 9 = — 

ISalz, Gewürz — = — 

Weizenbrod 175 = 16.8 

Weizenmehl 140 = 16.5 

Schmalz 17 = — 

Salz, Gewürz, Grünes — = — 

fLinsen 122 = 31.7 

Einbrennmehl 21 = 2.3 

Schmalz 9 = — 

^Salz, Gewürz, Essig — = — 

560 == 46.5 



Fett: 



Kohle- 
hydrate : 



— 75.5 
9.0 - 

— 105.2 

— 103.0 
17.0 — 

— 67.1 

— 15.1 
9.0 — 

— 247.5 



Mittel = 111.5 



35.0 528.2 



S on naben d: 

Frühstück: Brodsuppe /Brod 

l Schmalz 
ISalz, Gewürz 
Mittag: Bohnensuppe mit rBohnen 
oder ohne Kar- 
toffeln od. Grün- 
gemüse mit od. 
ohne Kartoffeln 



{ 



Abends : Griessuppe 



Brod für den Tag 



Kartoffeln 
Einbrennmehl 

od. Bohnen 
Einbrennmehl 

od. Grüngemüse 
Einbrennmehl 
Schmalz 
Salz, Gewürz 

od. Grüngemüse 
Kartoffeln 
.Einbrennmehl 
Gries 
Schmalz 
Salz, Gewürz 



= 11.6^ 



140 
9 

105 
500 

17 
210 

17 
560 

45 

17 

280 

560 

45 

78 
9 



560 = 46.5 




— 61.9 
9.0 — 

— 58.4\ 

— 109.0 1 179.6 

— 12.2. 

— 116.8) 

— 12.2/ ^29.0 



9.0 



— 53.2^ 

— 32.3 
17.0 — 



85.5 



26.6| 

137.2 n96.1 
32.3J 
51.9 



247.5 



Mittel = 99.3 



35.0 511.3 



Das Gesammtmittel der Kost im Nürnberger Zellengefängnisse, nach dem 
Speisetarif berechnet, beträgt 112 gr. Eiweiss, 34 gr. Fett und 525 gr. 
Kohlehydrate. Dies ist in allen Nahrungsstoffen weniger als in den 
preussischen Gefängnissen, im Eiweiss und den Kohlehydraten auch 
weniger als in Bruchsal. In den preussischen Anstalten erhalten die Ge- 
fangenen 210 gr. Fleisch wöchentlich, in Bruchsal 437 gr., in Nürnberg 
nur 140 gr. Es wird in Nürnberg etwas mehr an Brod, dagegen ansehn- 
lich weniger an Leguminosen und Kartoffeln gegeben als in den preussischen 
Gefängnissen. 
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Veber die Kost ii 



tc'i Gef&iigniss 



IinZiiclithause zu KHiserslautein werden imcli einer mir zugekommenen 
kurzen Notiz von einem Gefangenen im Mittel täglich 113 gr. Eiweisa, 
35 gr. Fett uud 577 gr. Kohlehydrate aufgenommen. 

Die belgischen ZucLtliausgefaugenen erhalten 4 mal wöchentlich Fleisch, 
je 100 gr. Die Kost besteht in diesem Falle aus: 





EiweiBS : 


Fett: 


Kohlehydrat« ; 






51.9 


— 


276.2 




100 Rindfleisch = 


19.7 


10-0 


_ 


Mitup 


70 Reis = 


5.2 


— 


54.7 


Soupe 


50 Geniüse ^ 


1.0 


— 


3.0 


ä k vkmie 


200 Kartüffelu = 


4,0 


— 


43.6 




70 Weizciibrod = 


6-7 


— 


42.1 




750 Kartoffeln = 


15.U 


_ 


163.5 


Abeuds 


5 Butter = 


_ 


4M 


_ 




10 Zwiebel = 


0,1 


_ 


0.6 


Morgens 


50 Milch = 


2.0 


1.9 


2.1 



105.6 16.5 585.8 

Die Verabreichung der grossen Quantität von Fleisch in den belgischen 
Zuchthäusern ist sehr günstig; um su autfallender ist die uumässig grosse 
Menge von Kartotfeln. Es ist nach unseren Angaben leicht durch einige 
Aeiiderungen die Kost ganz wesentlich zu verbessern. 

Nach Baer sind die Gefangenen in den englischen Staatsgefaugnissen 
am rationellsten unter allen Staaten der Welt beköstigt und verpflegt, und 
es gehören diese Gefängnisse zu den gesundesten Aufenthaltsorten für Menschen. 
Es würde sich sehr verlohnen, Sachverständige zur eingehenden Prüfung 
dieser Kost nach England zu entsenden. Es wäre nur nöthig, das zur 
Herstellung der Speisen während einiger Wochen vei-wendete Material im 
gereinigten Zustande abzuwiegen und einige Ausnützungsversuche zu machen. 
Bcneke hat in einer sehr verdienstlichen Arbeit (im Archiv für 
physiol. Heilkunde 1853. V2. Jahrg. S. 409) eine statistische Uebersicht 
der damals in den Gefängnissen Londons vorgeschriebenen Diäten veröffent- 
licht. Ich füge die wichtigsten von ihm gegebenen Zahlen hier bei : 



PvntoiKille Vrima (Zalli^i 
StuTliDK Cuitlii. rortatnonl 



1 




1 
1 


j 


i 


■s 

1 


1 


1 




„, 


429 


_ 


*ä 


« 


SS 


a 


_ 


l..ichtB Arbeit. 


5S1. 


m 


_ 


33 


u 


iS 


2b 


SS 


It-icMo Arbeit. 


a;s 


4n 


_ 


- 


u 


- 


iS 


- 


hart« Arteil. 


7U1 


302 


S 


- 


SS 


- 


- 


s 


S-IS Wocben harte Arbeit. 


TOI 


187 


i:^ 


- 


S8 


- 


- 


IS 


fl-12 Wochen hnrto Arbeit 


Z 


£05 


U 


" 


OB 


- 


9 


12 


über 3 Me„.te b.rte Arh«it. 
















E e 
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Daraus berechuen sich nun folgende Nahrungsstoffe für: 





Fiiweiss : 


Fett : K 


[ohlehy« 


Pentonville Prison 


100 


19 


505 


Bridewell Prison 


95 


16 


498 


Sterling Castle, Portsmouth 


117 


22 


520 


Norwich Castle 


88 


4 


537 


fy 


86 


7 


513 


m 

11 


86 


9 


483 


Millbank Prison 


112 


20 


556 



Wenn diese Berechnungen richtig sind, so ersieht man, dass bei längerer 
Haft in den englischen Gefängnissen schon im Jahre 1853 reichlich Fleisch 
gegeben wurde und weniger Kartoffeln verzehrt wurden als in den meisten 
deutschen Geföngnissen. Obwohl die Menge des Eiweisses in den englischen 
Anstalten damals nur eine mittlere war und jetzt von vielen deutschen Gefang- 
nissen übertroffen wird, so ist doch wahrscheinlich wegen der besseren Ausnütz- 
ung im Darmkanale der zur Resorption gelangende Antheil grösser als in den 
letzteren. Die Quantität des Fettes ist aber auch hier durchaus eine zu 
geringe. Da in England so viele praktische Versuche über die Kost in Ge- 
fängnissen ausgeführt worden sind, so wäre es, wie gesagt, nur anzurathen, 
wenn wir davon Nutzen zögen. — 

Ich war genöthiget, wenn anders ich einen Einblick in die Verschieden- 
heiten der Geßtngnisskost geben wollte, die vielen Zahlen und Tabellen 
in meine Abhandlung aufzunehmen. Die in den verschiedenen Gefäng- 
nissen zu den Speisen genommenen Mengen von Nahrungsmitteln geben uns 
die Anhaltspunkte zur Beurtheilung der Kost und für die Wahl der rich- 
tigen Quantität der Nahrungsmittel. Die Vergleichungen lassen sich am 
besten machen, wenn man den wöchentlichen Verbrauch an den wichtigsten 
Nahrungsmitteln in den verschiedenen Gefängnissen zusammenstellt. 

Es war meine Absicht, die in einer Anzahl von Gefängnissen darge- 
reichte Kost mit dem Bedarf für den speziellen Fall, soweit er jetzt fest- 
gestellt werden kann, zu vergleichen, und an einigen Beispielen darzuthun, 
wie man es angehen muss, um den Werth einer Beköstigung richtig zu 
würdigen und allenfallsige dabei begangene Fehler zu verbessern. Ich 
wollte mit meinen Berechnungen und Betrachtungen Jedermann, der sich 
für die so wichtige Angelegenheit interessirt, die Mittel an die Hand geben, 
selbst ohne weitere Beihülfe von wissenschaftlicher Seite einen Entscheid zu 
treffen, und zu einer fruchtbaren Thätigkeit in dieser Richtung in den 
Gefangenaiistalten die Anregung geben. Denn die Aufgabe einer zweck- 
entsprechenden Ernährung der Gefangenen kann nicht in den physiologischen 
liaboratorien^ sondern nur in den Gefängnissen selbst gelöst werden. 



VI. 

Ueber die Kost in Armen- und Arbeitshäusern. 

Von Dr. J. Forster, 

Frivatdozent f&r Hygiene und Assistent am physiologischen Institute zu München. 

In grösseren Städten sind zur Versorgung unbemittelter und durch 
Alter erwerbsunfähiger Personen meist Anstalten emchtet, welche nach den 
etwas verschiedenen Bewohnern auch verschiedene Namen, wie Stadtarmen- 
häuser, Pfründneranstalten u. dergl. tragen. Wie für andere Anstalten, 
in denen eine grössere Anzahl von Menschen zusammenwohnen, ohne dass 
ihre Ernährung der Willkühr des Einzelnen überlassen ist, — Hospitäler, 
Waisenhäuser u. dergl. — erwächst hier für die Commune zunächst auch 
die Aufgabe, ohne zu hohe Belastung der Gemeindemittel für die Ver- 
pflegung der Inwohner zu sorgen. 

Das Erste, was bei dieser Aufgabe in Betracht kömmt, ist offenbar die 
Frage, wie die Ernährung älterer Leute in zweckentsprechendem und 
ausreichendem Maasse zu geschehen hat. 

Man hat, wenn wir von den allgemeinen Anforderungen an die Kost 
des Menschen, wie sie an verschiedenen Stellen von Prof. Voit auseinander- 
gesetzt wurden : nöthige Abwechslung, Beigabe von Genuss- und Würzmitteln 
etc. absehen, eine Reihe von Erfahrungen, welche bei der Ernährung von 
Menschen in höheren Lebensaltern zur leitenden Richtschnur dienen können. 
Ich will dieselben, da sie sich zumeist auf experimentelle Untersuchungen 
in den physiologischen Laboratorien gründen, die theoretischen An- 
forderungen nennen, bemerke aber an dieser Stelle, dass eine mehr 
sichere und klare Beurtheilung der menschlichen Kost überhaupt bekannt- 
lieh erst durch langjährige physiologische und hygienische Experimente 
ermöglicht worden ist. 

Die theoretischen Anforderungen an die Kost von älteren Leuten 
scheinen mir wesentlich folgende zu sein: 

1) in Bezug auf die Quantität derselben; 

a. das Experiment zeigt, dass ältere Individuen relativ geringere 
Mengen von Eiweiss in der Zufuhr zur Erhaltung ihres Eiweissbestandes 
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bedürfen, als jüngere. Die Gründe für diesen Satz sind an dieser Stelle 
nicht auseinanderzusetzen; doch mache ich namentlich auf den Umstand 
aufmerksam, daas nach Quetelet's Beobachtungen das Körpergewicht 
älterer Leute und damit namentlich die die Organe bildende Eiweissmasse 
im Allgemeinen geringer ist als das von Personen, die in der Vollkraft des 
Lebensalters stehen. Bekanntlich gilt dies fUr beide Geschlechter, 

b. Die Experimente thun dai', dass bei den körperlichen Arbeitsleistungen 
eine relativ starke Vermehrung der Fettzersetzung im thierischen Organis- 
mus erfolgt. Da ältere Menschen aus Gründen, deren Besprechung hier 
zu weit fuhren vrürde, zu anstrengenden und anhaltenden Arbeiten nicht 
mehr geeignet sind, so ist offenbar die Fettzersetzung in dem Körper der 
Greise relativ niedriger als bei jugendlichen Individuen. In der That ist 
auch die Menge der Kohlensaure, welche Menschen von 60 — 80 Jahren 
und darüber ausscheiden, nach den bekannten Untersuchungen von An dral 
und Gavarret relativ geringer als bei Menschen von mittlerem Lebensalter. 

Es folgt hieraus, dass im Allgemeinen die Quantität der Nahrungs- 
Btoffe , welche zur Erhaltung des Körperbestandes älterer Menschen zu 
dienen hat, eine geringere sein kann als für den arbeitenden Menschen im 
mittleren Lebensalter. 

2) In Bezug auf die Qualität der Kost: 

Ebenso wie die Leistung der Muskeln durch das höhere Lebensalter 
beeinträchtiget wird, so verringert sich auch, wie man mit Sicherheit an- 
nehmen muss und wie das für gewisse drüsige Orgaiie sehr wohl bekannt 
ist, die Tliätigkeit der Drüsen, welche die Verdauungasäfte hefern; auch 
tritt bei stärkerer Inanspruchnahme der genannten Organe im Alter i^ascher 
eine Ermüdung und damit das Aufhören der Funktion derselben auf, als in 
der Jugend. 

Wir wissen ferner, dass die als Nahrung dienenden Speisen trotz deren 
Zubereitung durcli die Koclikunst noch des Kauens bedürfen, welches wesent- 
hch eine Zerkleiuciung und üurchtrünkung der genossenen Substanzen zu 
bevrirken hat und die letzteren auf die nachfolgende Verdauung in hohem 
Maasse vorbereitet. 

Durch eine Reihe von Experimenten, die namentlich auch in dem 
Münchener physiologischen Laboratorium ausgeführt wurden, ist gezeigt 
worden, dass verscliiedone Speisen hierbei auch eine vei-schiedene Anstrengung 
der Kauthätigkeit, bei welcher Zähne und Speicheldrüsen wirksam sind, 
beanspruchen , um in die der späteren Verdauung günstige Form des 
Bissens umgewandelt zu werden. 

Bei älteren Individuen ist nun nicht allein analog anderen Organen 
die Funktion der Speicheldrüsen etc. eine beschränkte, sondern der mangel- 



lf<H Uef>er die Kost \n Annen- und Arkeitshäas^m. 

liafte Zustand der Zahne im höheren Alter verhindert ebenfalls in ausser- 
ordentlicher Weise die bedeutungsvolle Zerkleinerung der Speisen durch 
das Kauerv Wenn auch die bisherigen Experimente und namentlich Aus- 
nützungsversuche an alten Leuten leider noch lange nicht in dem genügenden 
Maasse und mit der sjieziellen Rücksicht auf die eben dargelegten Ver- 
hältnisse unternommen worden sind und somit ziffermassige Belege für die 
en%ähnten Einwirkungen noch nicht vorliegen, so ist zweifeDos, dass die- 
selben in unseren Betrachtungen nicht übersehen werden dürfen. 

Aus dem Gesagten aber folgt, dass die Qualität der Speisen, welche 
als Nahrung für ältere Menschen zu dienen haben, weder die Thätigkeit 
der Kauwerkzeuge noch überhaupt des Verdauungsapparates in besonderem 
Gnule anspannen dürfen. 

Offenbar ist man hiernach vom sog. theoretischen Standpunkte aus 
wohl berechtigt, die Kost, welche für die Inwohner der oben genannten 
Anstalten bestimmt ist, in gewissem Maasse zu beurtheilen. Um jedoch 
sichere und w:härfer zu präcisirende Aufschlüsse zu erhalten, scheinen die 
vorhandenen experimentellen Erfahrungen nicht zu genügen. Hierzu muss, 
wi<i das schon öfter auseinandergesetzt worden ist*), der Weg eingeschlagen 
werden, der bereits mit Erfolg im hiesigen physiologischen Institute 
betret<m und neuerdings auf die Aufforderung von Prof. Voit hin in weitern 
Kreisen eingeschlagen wurde : es müssen vor Allem die in den verschiedenen 
Anstaltcin, in welchen ältere Leute zusammen leben, gereichten Kostmengen 
untersucht und die erhaltenen Resultate untereinander sowohl, wie auch 
mit der Nahrung älterer Menschen verglichen werden, deren Speisegenuss 
der fr(5ieri Willkühr überlassen ist. 

Durch solche vergleichende Untersuchungen ^vird nun nicht allein fest- 
gestellt werden können, wie gross die Quantität der Nahmngsstoffe ist, 
welclie Individuen von höherem Lebensalter im Tage verzehren und welche 
erfahrungegemäss dazu genügen, deren Leben und Gesundheit zu erhalten, 
sondern in manclien Fällen, in denen vielleicht trotz des besten Willens 
der Bethoiligten Unzureichendes geschah, wird hierdurch auch eine Ver- 
änderung und Besserung der Kost in quantitativer und qualitativer Hinsicht 
ange])alint werden hönnen. 

In Nachfolgendem beabsichtige ich hiermit einige Untersuchungen der 
Kost in Pfründneranstalten und Armenhäusern den Lesern vorzulegen. Die- 
selben sind theils schon im Winter 1872/73 von mir unternommen und 
veröffentlicht, theils von dem Ausschusse des Vereins für öffentliche Gesund- 



*) Vergleiche Forster, Beiträge zur Ernähruugsfrage , Zeitschr. f. Biol. Bd. 9, S. 
881 u. Voit, Die Kost in öffeutlichen Austalteu. München 1876. 
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heitspflege auf Antrag des Prof. Voit voranhisst und nach dessen Angaben 
ausgeführt worden. Um die Erforsclnmg der Kost in den besprochenen 
Anstalten lial)en sicli neben den Magistraten der betreffenden Städte ins- 
besondere die Herren Dr. Piper in Schwerin, Dr. Eicht er in Branden- 
burg a. d. H., Dr. D renk mann in Halle und Dr. Gerber aus Thun, 
der unter Prof. Voit 's Leitung die Kost der Pfründneranstalt „Heiliggeist- 
spital" in Münclien Ijestimmte., ferner der Stadtrath von Zwickau durch 
sorgfiiltige Erhebungen in danke nswertliester Weise verdient gemacht. 

Den Bekr)stigungsarten in den unten angegebenen Anstalten füge ich so- 
dann am Schlüsse nocli einige Kostuntersuclmngen an Einzelindividuen hinzu. 



I. 

Kost in der Pfründiieraiistalt z. heil. Kreaz in München'). 

Novt'inbt^r 1>^1'2. 

Die Anstalt ist als Wuhnstätte für eine grössere Anzahl von armen 
und erwerl)sunljihigen älteren Pt'rsonen weililiclien (lesclilechtes l)estimmt, 
die daselbst auf Kosten der Stadt unterlialten werden. Hausregie und 
Verpflegung der (Ireisinnen ist gegen Bezahlung den Mitgliedern einer weib- 
lichen religiösen (lenosscMischaft übergeben. 

Ein Tlieil der Pfründiu'riniien verzehil nielit niehi-, als ihnen von der 
Ansbilt aus gereicht wird, ein zweiter Theil jechK'h erliält von aussen Cie- 
schenke etc., wodurcli sie in (h'n Stand gesetzt sind, sich des Nachmittags 
etwas Kaffee {hIhv *i — *'ä Liter Bier, oder auch etwas Wurst oder Käse 
zu veiscliaffen. 

Die den Pfründnerinnen in (h'r Anstalt gegebene Kost besteht in Früh- 
stück^ Mittilg- und Abendkassen; als Friilistüek erhalten jene eine Brenn- 
suppe, als Al)endessen Suppe nebst Brod, und des Mittags Suj)pe, ge- 
kochtes OchsenHeisch (an den katholischen Fasttagen statt dessen sog. 
Itohrnudeln u. dergl.) und (lemüse. 

Die Krhel)ung<'n der K<>st geschahen hier in der Weise, dass 7 Tfige 
hindurch von den für die Inwohnerinnen der Anstalt bestimmten Portionen 
der verscliiedenen Speisen je eine Prolx^ in gescldossenen (lefässen in das 
Laboratorium gebiaeht und aiialvsirt wurde. 

Die so erhaltenen Mengen betrugen für eine Portion: 

1) Frühbrennsuppe mit eingeschnittenem Bi-ode; Mittel aus 3 Be- 
obachtungen : 

<j71 i*r. iVisflu* Substanz 
77 „ trockiiü 



») Vergl. /tMtsclirift f. IJioI. \Ul li, S. 401. 



' tut £,uc A As^ta^ I 



Z ,%.WKliÖ»«*!-. 



■.t Bfidi/.k^««:. Kl 



53 



(>9UHi kfiütUtiitt witth tä^Iicb in Form roa Scbvarzbrod: 



162 gr. früch. 
114 - trocken. 



Sf Mitta{C«;<iV:n : 



a. KarbflfiiUupp«; 

b. flfiÜKb nit Fat 

b. yWiKfih mit p'Rtt 
(^. Wfsiwilfrstit 
a. K(rtiwarxbr<Ml(iipp<< 
li. r'!^i»th mit Cett 
<;. wdiiiiH! Itaben 
B. gerirb. TnigHiippo 
I). l-1«iiich mit Ffitt 
f.. KnJ«I'>t»ch(!U 
tL. KrbMiumii^ 
li. Itiibniudnin 
R. ZwiitMi^linii 

a. Hr,ltwarxbrndiiiit)|i(! 

b. tlojitRh mit Kutt 
[^. witiHKii KUIiüii 

K. Niii]o1kii)i{)0 

li, I''lniHcli mit Fett 

c. IttllHiiikntiit 



friicbe trockne lÜMhe 

Sabstanz: 



In 7 TiiK«!! orgioJ)t hicIi sonach für ( 



Morgen B 
Mittags 

Alieudu 



frisch r 
46.97 
7863 
47S5 



I (unom Tugfi: 



Morgens 
Mittags 
Abends 



frisch : trocken : 



le Person: 

trocken : 



1' wli-'.-Vy/y;; 



rs,- i*>' 
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Nach den aus<]jefühi"ten Analysen und Berechnungen enthalten die von 
einer Person im Tage verzehrten Speisen: 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



I.Tag 


G4.0 


50.0 


273.6 


2. „ 


6J).3 


61.0 


279.7 


3. „ 


67.3 


25.1 


259.1 


4. „ 


62.4 


39 3 


244.0 


5. „ 


68.7 


16.0 


2Ö4.6 


G. „ 


65.5 


41.7 


247.2 


7. „ 


71.8 


34.1 


273.4 



oder im Mittel für einen Tag: 

67.0 gr. Eiweiss 
38.2 „ Fett 
265.9 „ Kohlehydrate. 

Diese vertheilen sich auf die einzelnen Malilzeiten wie folgt: 



Morgens 

Mittags 

Abends 



Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 



10,0 
33.8 
23.2 



3.1 

31.2 

3.9 



62.5 

70.8 

132.6 



Fett : Kohlehydrate : 






8 

82 
10 



23 
27 
50 



Von 1(X) Verzehrtem treffen hicrl)ei: 

Eiweiss : 
auf das Frühstück 15 

„ Mittagessen 50 

„ Abendessen 35 

Nach einer obigen Angal)e verzehiii ein Theil der Frauen des Abends 

noch etwas Käse oder Wurst (um den Preis von etwa 3 Kreuzern). Rechne 

ich zu der Gesammtsummc der Nährstoffe für den Tag noch die in Käse 

oder Wurst enth:ilten(;n Stoffe, so erhalte ich pro Kopf und Tag: 

79.1 jrr. Eiweiss 
48.6 ,, Fett 
265.9 „ Kohlehydrate. 



II. 

Kost in der Pfrüiidneranstalt „Heiliggeistspital'' in München. 

Mai 1876. 

Die genannte städtische Anstalt beherbergt, ähnlich wie das Pfründ- 
nerhaus z. heil. Kreuz, alte unl)emittelte und erwerbsunfähige Personen, 
jedoch beiderlei Geschlcclites, und zwar belief sich die Zahl der Bewohner 
zur Zeit der Kostuntersuchung auf 477. Auch hier wird Kost und Ver- 
pflegung der Bewohner von den Mitgliedern einer weiblichen religiösen Ge- 
nossenschaft besorgt, welche dieselbe gegen ein contractmässiges Entgelt 
von Seite des Magistrates der Stadt München übernommen haben. 
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Die Erhebungen der Kost sind von Herrn Dr. Gerber aus Thun 
unter Beihülfe von Prof. Voit eine Woche lang in zweifacher Weise aus- 
geführt worden. Einmal wurden die zur Bereitung der Mahlzeiten ver- 
wendeten Nahrungsmittel vor ihrer Zubereitung in sorgMtiger Weise ab- 
gewogen , wornach sich durch Division mit der Anzahl der Personen, die 
an den Mahlzeiten theilnahmen, die tägliche Menge der Nährstoffe für den 
Kopf aus bekannten Analysen berechnen lässt. Sodann wurde gleichzeitig 
noch jeden Tag eine der zum Genüsse bestimmten Portionen nach der Zu- 
bereitung in der Küche, wie in meinen früheren Bestimmungen, ins La- 
boratorium gebracht und hier der Trockengehalt derselben bestimmt. 

Aus den so erhaltenen Daten habe ich unter Benützung eigener Ana- 
lysen sowohl wie solcher von Prof. Voit die untenstehenden Tabellen 
berechnet, denen ich einige Bemerkungen vorauszuschicken habe. 

Die Kost selbst besteht: 

1) aus dem Frühstück (Kaffee mit Milch und Semmel), 

2) aus dem Mittagessen (Suppe, Fleisch (mit Ausnahme der Fasttage) 
und Gemüse), 

3) aus dem Abendessen in Form einer Suppe. 

Die meisten der Inwohner, insbesondere der männliche Antheil der- 
selben, ist durch Geschenke oder andere Mittel, die nicht aus der Haus- 
verwaltung bestritten werden, in den Stand gesetzt, täglich noch einen Liter 
Bier und 240 gr. Brod zu verzehren. 

Zur täglichen Vertheilung an 477 Personen kommen 64 Liter Milch, 
477 Semmel und 238 V2 Pfd. käufliches oder 191 Pfd. reines Fleisch mit 
etwas über 23^/4 Pfd. Fettgewebe. Diese enthalten: 

a. 64 Liter Milch = 2624 gr. Eiweiss 

2496 „ Fett 

2688 „ Kohlehydrate 

b. 477 Semmeln — 1956 „ Eiweiss 

191 „ Fett 
12020 „ Kohlehydrate 

c. 238.5 Pfd. käufliches Fleisch = 17190 „ Eiweiss 



12883 „ Fett 



Das gibt für eine Person im Tage: 



Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 
a. 135 ccm. Milch 5.5 5.3 5.7 

h. 1 Semmel 4.1 0.4 25.2 

c. 250 gr. käufliches Fleisch 36.0 27.0 — 

Die Speisen, welche ausser den eben genannten dargereicht wurden, 
waren: 
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1. 


Tag. 


Mittags : 


geriebene Teigsuppe aus 


; 11870 


gr. Weizenmehl 












30 Stück Eier 












1000 


gr. Salz 








» 


Gemüse aus 


45320 

500 

2500 

4980 


^ gelben Rüben 
„ Salz 
. Fett 
„ Mehl 








Abends : 


s. g. Panadelsuppe aus 


7680 


„ Semmel 












10 Stück Eier und Fleischbrühe 


von 












Mittags. 








Dazu kamen noch als Zuthat: 


6200 gr. 1 


3. g. Suppengemüse. 




2. 


Tag. 


Mittags : 


Brodsuppe aus 
Gemüse aus 


19000 

670 

18650 

100 

2000 

4050 

4780 


gr. Roggenbrod ^ 
^ Salz 
„ Erbsen 
r, Salz 
„ Essig 
r, Fett 
r, Mehl 


t 


• 




Abends : 


Rollgerstensuppe aus 


6780 
780 


„ Gerste 
r, Mehl 












3 Stück Zwiebeln. 




3. 


Tag. 


Mittags : 


Suppe aus 


11350 
1050 


gr. Reis 
„ Salz 












12 Stück Eier 










Gemüse aus 


58740 

3500 

4000 

700 


gr. Rüben 
„ Fett 
^ Mehl 
^ Salz 








Abends : 


Griessu])pe aus 


6670 


y, Gries 












20 Stück Eier 




4. 


Tag. 


Mittags : 


Suppe aus 


9600 


gr. Erbsen 




(F 


asttag) 




s. g. getrocknete Nudeln i 


2450 
3450 
1100 
lus 74280 
1650 
9500 


„ Mehl 
« Fett 
. Salz 
„ Mehl 
„ Salz 
n Fett 












100 Stück Eier. 










Dazu 25850 gr. gedörrte Zwetschen und Kirschen. 








Abends : 


Suppe aus 


20270 

2100 

600 

950 


gr. Schwarzbrod 
. Fett 
„ Zwiebeln 
„ Salz. 




5. 


Tag. 


Mittags : 


Suppe aus 
Gemüse aus 


16500 

4000 

82900 


gr. Schwarzbrod 
^ grünes Gemüse 
- Kartoffeln 





Abends: Suppe aus 



4350 „ Fett 
1500 „ Salz 

19 Stück Zwiebeln 
6720 gr. Gerste 



780 



Mehl. 



Yoit, Untersnchung der Kosi. 
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C). Tag. Mittags: Suppe aus 



Gemüse aus 



Abends: s. g. Panadelsuppe aus 



7. Tag. Mittags: Kräutersuppe aus 



Gemüse aus 



Abends: Suppe aus 



11050 gr. Reis 
1050 ^ Salz 

12 Stück Eier 
15630 gr. Meerrettig 
3770 „ Semmel 
5300 „ Mehl 
5340 y, Fett 
750 r, Zucker 
600 „ Salz 
7600 „ Semmel 
500 „ Salz 
10 Stück Eier. 

5700 gr. Kräuter 
975a) „ Brod 
4200 „ Mehl 
4250 y, Fett 
1200 y, Salz 
12 Stück Eier 
49700 gr. Sauerkraut 
4300 „ Fett 
4180 „ Mehl 
1180 „ Sak 
6720 „ Rollgerste 
780 „ Mehl 
3 Stück Zwiebeln. 



Aus den angegebenen Nalirungsmitteln berechnen sich folgende Mengen 
von Nälirstoffen : 



Tag: 


Eiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate : 


1. 


4133 


2781 


24407 


2. 


7548 


4186 


31005 


3. 


2766 


3670 


20H59 


4. 


15179 


15540 


87347 (Fasttag) 


5. 


4281 


4485 


33682 


6. 


3159 


5609 


23116 


7. 


13394 


8744 


72176 



Die erhaltenen Summen, durch 477 dividirt, geben sonach pro Kopf 
und Tag: 



Tag: 


Kiweiss : 


Fett : 


Kohlehydrate : 


1. 


8.7 


5.8 


51.2 


2. 


15.8 


8.8 


65.0 


3. 


5.8 


7.7 


43.7 


4. 


31.8 


32.6 


183.1 (Fasttag) 


5. 


9.0 


9.4 


70.6 


6. 


6.6 


11.8 


48.5 


7. 


28.1 


18.3 


151.3 



Rechnet man hierzu die in Form von Milch, Semmel und Fleisch ver- 
zehrten Nährstoffe, sowie noch täglich, wie anfänglich angegeben, 
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Eiweiss : Kohlehydrate : 
240 gr. Schwarzbrod = 29.9 138.2 

1 Liter Bier = 4.0 52.0 

SO erhält man die Menge von Nährstoffen, welche eine alte Person in einem 
Tage verzehrt u. zw. in einer Kost, welche erfahrungsmässig zu deren Er- 
haltung genügt. Es ist dies in Summa: * 



Tag: 


Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate 


1. 


88.2 


38.5 


272.3 


2. 


95.3 


41.5 


286.1 


3. 


85.3 


40.4 


264.8 


4. 


75.3 


58.3 


404.2 


5. 


88.5 


42.1 


291.7 


6. 


86.1 


44.5 


269,6 


7. 


106.6 


51.0 


372.4 



625.3 316.3 2161.1 

oder pro Kopf und Tag: 

89.3 gr. Eiweiss 
45.2 „ Fett 
308.7 „ Kohlehydrate. 

Nur wenig verschieden sind hiervon die Zahlen, welche aus den im 
Lahoratorium untersuchten Speisemengen einer Tagespoiiiion berechnet 
werden. Diese sind: 

Erhobene Tagesportion: 

Fett : Kohlehydrate : 



Tag: 


Eiweis 


1. 


57.2 


2. 


71.6 


3. 


52.2 


4. 


53.7 


5. 


56.4 


6. 


58.4 


7. 


40.0 



30.5 


84.6 


42.6 


150.3 


56.9 


101.1 


50.8 


304.7 


30.7 


135.1 


38.9 


111.0 


62.6 


86.8 



Hierzu kommen noch täglich 1 Semmel zum Frühstück und des Abends 
240 gr. Schwarzbrod und 1 Liter Bier für die Person. Ich erhalte sonach 
in Summa: 



Tag: 


Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate . 


1. 


95.2 


30.9 


300.0 


2. 


109. S 


43.0 


365.7 


3. 


90.2 


57.3 


316.5 


4. 


91.7 


51.2 


5201 


5. 


94.4 


31.1 


350.2 


6. 


96.4 


39.3 


326.4 


7. 


78.0 


63.0 


302.2 



655.5 315.8 2481.4 

13 



'.«d^T pro K >i*i üiA Tkcz 



«lif- dficli^rTi W^rtfcf: — r^Ei^r^tlkh für Eiweiss THxä F-rii — ^rz-E:be&- dass 
t\HuxJi!bf:h l^id** Tffij Pr'^few-o^ Voxt rsr Ur»t*E-rFaeb^iiis Arn K-*«; Tor^e- 
^:\ihi^^:k^i Methf^d^Tj - wprijj äucbtÄam aa^sf-fahit . zuit Zä-t fshrea. ist 
ij'xrh }ß^m^r)i^jL^rwt:rth. da.s* hi*rr sowohl wie brri der K-j^i in Ptrindnerfeauise 
zu HL KretLz die im Ta?e T^.n euier Person Terzehnen Menden aa Xähr- 
<ftH*tu für ver*<:liiederje Ta^ze nur geringen Sehwarikui^eL. Tiiiterworfen 
«irid . welche zudem JianptsäcLlich durch die Teränderte . iri Qi^^'-^^^t jedtich 
dureliüas nicht verringerte K^^^st an den Fasttagen veranlasst wenieü. 

Da*? Mittel der Xahrstoffraengen, welche in der bespn>chenen Pöründner- 
arifttalt einer Perv>n im Taife gereicht werden, ist sonach: 

91-0 er. Eiweiis 
45.2 gr. Fett 
yßSlA gr. Koblthyilrate. 



III. 

Städtische Arbeitsanstalt zu Brandenburg a. d. H. 

April und Mai 1876. 

Die Insassen der Anstalt arbeiten nach der vorliegenden Angabe ausser- 
ordentlich wenig, sind also wohl bei Betrachtung ihrer Kost an die 
Pfrtindneranstalten anzuschliessen. 

Die Erhebungen der Kost sind durch den Stadtphvsikus von Branden- 
burg Herrn Dr. Richter in der Weise gemacht, dass das gereinigte 
Rohmaterial der Speisen nebst allen Zuthaten abgewogen, die erhaltene 
üewichtsmenge durch die Zahl der Theilnehmer an den Mahlzeiten dividii-t 
und die Menge der Nährstoffe nach den vonVoit und im Handbuche der 
Militärgesundheitspflege von Roth und Lex, H. Bd. S. 566 angegebenen 
prozentischen Gehalten der verwendeten Substanzen berechnet wurden. Ich 
thcilc im Nachstehenden die für eine Person gefundenen Zahlen mit: 
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ster 




1 


1. Tag: 


85 gr. Mehl (Mittwoch) : 0. 


Tag: 


85 gr. Mehl 


Mittwoch) 




10 , Butter 






15 „ Butter 






283 , Kartoffeln 






85 , Graupen 






85 , UuiB 






306 , Kartoffelu 






15 „ Talp 






15 „ Talg 






60 , BuchgrUtze 






60 , BuchgrUtze 






585 „ Brod. 






585 , Brod. 




a Tag: 


10 „ Butter 
Gie . Kartoffelu 
15 „ Talg 

aOO . Kohlrüben 
Ü75 , Brod. 


7. 


Tag: 


85 gr. Mehl (D 

10 „ Butter 
ÖGÜ , Kartoffeln 

15 , Talg 
IßO „ Linsen 
675 „ Brod. 


onuerstag) 


8. Tag: 


85 gr. Mehl (Freitag) 
10 , ButttT 
1307 . Kartoffeln 

10 , Talg 
lÖÜ „ weisse Bohnen 

50 , Häring 
585 „ Brod. 


8. 


Tag: 


85 gr. Mehl 
10 , Butter 

720 , Kartoffehi 
15 „ Talg 

676 „ Brod. 


(Montag) 


4. Tag: 


85 gr, Mehl (Soin.ahe.id) 

10 , Butter 
t;i2 „ Kartoffc-lii 

15 „ Talfi 

85 . Erhseii 

4a , Grauiteii 

tW , Hafurgrütze 
585 „ Brod 


9. 


Tag: 


85 gr. Mehl 
10 , Butter 

2(i0 „ Mohrrllhen 
1310 , Kartoffeln 
10 „ Talg 
50 . Häring 

585 . Brod, 


(Dienstag) 


5. Tag: 


85 gr. Mehl (Uic-iialag) 

10 , Bulter 
614 , Kartüli'elii 

10 „ Talg 
UM „ Erbsen 


10 


Tag: 


85 gr. Mehl 
10 „ Butter 

300 , Kartoffeln 
85 , Reis 
585 , Brod 


(Sonntag) 




|;T2 , Kartim'i'ln j. d. Niliah; 






71 . mageres Kindtleisch 




51 „ Häring 






22 „ Fettgewebe 






585 „ Brod. 






20 „ Sdiuiab. 




In doli 10 TiiROii wunlon aoiuicli dci 


Iiiwoiiiieni der Anstalt a:i Nä 


stotfeii gebotun: 










Tag: Eiweiss: Fett: 


Kohlehydrate; 






1. 74.4 24.1* 




4!I2,!I 






2. Hl,8 24.2 




520,4 






;!. i:mi.I 25.« 




671-8 






4. 101.4 24.2 




574.0 






5. 12;m i 


i;.o 




693.3 





Ii27.4 
451.5 
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Nimmt man aus diesen Zahlen die Durchschnittssumme', so erhält ein 

Insasse des Brandenburger städtischen Arbeitshauses im Tage etwa: 

97.5 gr. Eiweiss 
27.8 ri Fett 
561.3 r, Kohlehydrate. 

Die Zahlen scheinen für nicht' oder Jiur wenig arbeitende Menschen 
relativ hoch zu sein; allein sie erklären sich leicht aus dem Umstände, dass 
die Kost fast ausschliesslich aus pflanzlichen Nahrungsmitteln besteht. Von 
dem gleichen Umstände hängt die relativ geringe Fettmenge in der Nahrung 
der Anstaltsinsassen ab, deren Erhöhung nicht mit Unrecht von Dr. Richter 
gewünscht wird. Beiden Verhältnissen ist wohl zuzuschreiben, dass diejenigen 
Personen, welche lange in dem Arbeitshause detinirt werden, nach Angabe 
von Dr. Richter ein aufgedunsenes und blasses Ansehen zeigen, ein 
Verhalten, das, wie man anzunehmen gezwungen ist, besonders bei relativ 
eiweissarmer und kohlehydiatreicher Pflanzenkost beobachtet wird. 



IV. 
Kost im städtischen Arbeitshanse zu Halle a. S. 

Das städtische Arbeitshaus dient dazu, Vagabunden und obdachlose 
Aufgegriffene zu beherbergen. Die Detinirten werden vorzugsweise zum 
Strassenkehi'en verwendet. 

Nach den Untersuchungen und Berechnungen des Herrn Dr. D renk - 

mann erhalten die Insassen des Arbeitshauses in einer Woche, von Sonntag 

bis Sonnabend, die nachstehenden Mengen von Nährstoffen: 

Tag: Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



1. 


115 


88 


600 


2. 


97 


34 


574 


3. 


113 


18 


598 


4. 


138 


28 


603 


5. 


142 


33 


623 


6. 


144 


23 


587 


7. 


102 


24 


610 



Daraus berechnet sich als Durchschnitt für den Tag: 

121 gr. Eiweiss 
35 „ Fett 
599 „ Kohlehydrate. 



V. 
Stadtarmenhans in Schwerin. 

Nach den vom Magistrate der Stadt Schweiin veranlassten Erhebungen 
über die Verpflegung im städtischen Armenhause daselbst, welche von dem 
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dirigirendeu Arzte der Anstalt Herru Dr. A. Piper gemacht sind, besteht 
die den Inquilinen gereichte Kost, von welcher nur auf besondere ärztliche 
Anordnung abgegangen wird, aus folgenden Mahlzeiten: 

A. Morgens: Mehlsuppe. 

B. Mittags: 

a. Montag und Donnerstag: Erbsen und Kartoffeln. 

b. Dienstag und Freitag: Graupen mit Kartoffeln. 

c. Sonnabend: Hafergrütze mit Wurzeln oder Rüben und Kartoffeln. 

d. Mittwoch und Sonntag: Fleisch mit Kartoffeln. 

C. Nachmittags: Kaffee aus gebranntem Roggen und Cichorien. 

D. Abends: Milchsuppe, an Sonntagen Dünnbier. 

Hierzu kommen noch täglich für eine Person 500 gr. Schwarzbrod mit 
etwas Schweineschmalz oder Butter, welche auf die einzelnen Mahlzeiten 
veiiiheilt werden. 

Pro Tag und Kopf werden die nachstehenden Mengen (in Grammen) 
gereicht: 







Montag 


Dienstag 






1 


Sonntag 


und 


und 


Mittwoch 


Sonnabend 






Donnerstag 


Freitag 






Roggenmehl 


80.0 


80.0 


80.0 


160.0 


160.0 


Milch 


53.0 


178.0 


178.0 


178.0 


178.0 


Schweineschmalz 




20.0 


20.0 


20.0 


20.0 


Butter 


27.0 


7.0 


7.Ö 


7.0 


7.0 


Speck 




12.5 


12.5 


— 


12.5 


Erbsen 




G9.0 




— 




geschälte Gerste, Hafer- 












oder Buchweizengrütze 


— 


36.0 


36.0 






Wurzeln oder Rüben 








— 


53.0 


Rind- od. Hammeltieisch 


153.5 




^__ 


153.5 




(ohne Knocken) 












Kartoffeln 


750.0 


750.0 


750.0 


750.0 


750.0 


Schwarzbrod | 

1 


500.0 


500.0 


500.0 


500.0 


500.0 


Daraus berechm 


ßt nach Dr. 


Piper: 










Eiv 


reiss : F 


ett : Ko 


hlehydrate 


• 
• 


Sonntag 


1( 


)1.4 


>8.3 


454.3 




Montag und 


Donnerstag i 


)2.2 4 


14.1 


516.0 




Dienstag und 


Freitag b 


;o.5 4 


4.1 


503.6 




Mittwoch 


11 


L3.9 t 


;3.7 


507.0 




Sonnabend 


i 


U.l 4 


H.l 


511.7 





Der tägliche Durchschnitt beträgt sonach: 

91.7 gr. Ei weiss 
40.4 „ Fett 
501.7 „ Kohlehydrate. 
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VI. 
städtisches Armenhaas zu Zwickau. 

In der von Professor Voit angegebenen Weise hat der Rath der Stadt 
Zwickau die an die Inwohner des Armenhauses gelieferte Kost genau unter- 
suchen lassen. Ein mit voller Arbeit beschäftigter Häusling erhält hiernach 
täglich an Lebensmitteln: 

1) In der Früh: Brodsuppe mit Milch 

aus 130.0 gr. Brod 

40.0 „ Roggenmehl 
0.30 Liter Milch. 

2) des Abends: Brodsuppe 

aus 130 gr. Brod 

25 „ Roggenmehl 
10 „ Butter, 

oder an Fleischtagen: Weizensuppe 

aus 50 gr. Weizenmehl 
10 „ Butter; 

3) des Mittags : schwankende Mengen verschiedener pflanzlicher Speisen, 
denen an Sonn- und Festtagen, sowie Donnerstags eine geringe Menge von 
Fleisch zugegeben wird. 

Dazu werden noch täglich 750 gr. Brod gereicht, welche zwischen den 
einzelnen Mahlzeiten verzehrt werden. 

Aus den angegebenen Gewichtsmengen der verwendeten Nahrungsmittel 
lassen sich die nachstehenden Quantitäten von Nährstoffen in gr. berechnen : 



I. Frühstück: 


Eiweiss : 
32.0 


Fett: 
13.6 


Kohlehydrate : 
117.7 


II. Mittagessen: 


a) an Fleischtagen: 
Eiweiss : Fett : 
22.6 4.0 


Kohlehydrate : 
84.8 




13.9 


1.9 


86.4 




11.1 


1.0 


78.1 




22 5 


4.6 


86.5 




19.2 


0.7 


91.5 




16.9 


1.9 


73.5 




14.8 


0.7 


123.2 




13.6 


2.0 


77.2 




13.6 


1.8 


54.4 
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b) an Nichtfleischtagen : 



Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


68.3 


21.4 


155.9 


38.5 


12.7 


231.0 


13.3 


16.3 


134.2 


13.8 


16.5 


104.8 


64.6 


21.4 


157.4 


3Ü.3 


24.4 


122.5 


59.6 


22.7 


161.4 


42.4 


28.2 


125.9 


30.7 


19.0 


101.4 



oder im Mittel für einen Tag: 

a. Fleischtage: 

16.5 2.1 84.0 

b. Nichtfleischtage: 

40.2 20.3 143.8 

III. Abendessen: a. Fleischtage: 

5.9 9.3 36.8 

b. Nichtfleischtage : 
17.2 9.1 92.9 

Daraus ergibt sich unter Zurechnung der gereichten 750 gr. Brod pro 
Kopf und Tag im Mittel für eine Person im Tage: 

a. an Fleischtagen: 

135.4 gr. Eiweiss 
25.0 „ Fett 

670.5 „ Kohlehydrate, 

b. an Nichtfleischtagen: 

170.4 gr. Eiweiss 
43.0 „ Fett 
786.4 „ Kohlehydrate, 

oder im Mittel aus beiden Reihen: 

152.9 gr. Eiweiss 
34.0 « Fett 
728.4 „ Kohlehydrate. 

Diesen zum grössten Theile auf Anregung des Vereins für öffentliche 
Gesundheitspflege gemachten Erhebungen füge ich noch einige Kostsätze 
für gleiche Anstalten hinzu, welche in ähnlicher Weise untersucht worden 
sind. Es ist dies 

A. 

Kost im Hackney Workhouse in London. 1852. 

Nach den Mittheilungen vonBeneke*) sind in dem angegebenen Arbeits- 
hause gänzlich verarmte Leute und obdachlose Personen verschiedenen Altei's 
(von 15 — 60 Jahren) und Geschlechtes untergebracht. Die Arbeit ist sehr 
gering, da die meisten Personen als invalid zu betrachten sind. 



1) Arch. f. physiol. Heilkunde, 1853. 12. Jahrgang, S. 409 u. ff. 
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Es werden zwei verschiedene Klassen von Diät für die beiden Geschlechter 
gereicht, und zwar erhalten dieselben in Grammen: 









Fleisch : 


Brod : 


Kartoffel : 


Zucker: 


Mehl: 


Fett: 


Cacao: 


Käse 


I. 


a. 


männlich 


63 


3f)9 


150 


15 


100 


31 


8 


8 


II. 


b. 


n 


42 


417 


100 




142 


17 


— 


12 


I. 


c. 


weiblich 


63 


342 


150 


15 


100 


31 


8 


8 


II. 


d. 


n 


42 


359 


100 




142 


17 


_^ 


12 



In den hier angegebenen Mengen der Nahrungsmittel sind an Nähr- 
stoffen für den Tag und die Person enthalten: 

Ei weiss : Fett : Kohlehydrate : 

a. 73 24 365 

b. 72 40 350 

c. 67 39 317 

d. 68 24 332 

Für die gemischte Bevölkerung eines Arbeits- oder Armenhauses wür- 
den sich sonach im Mittel pro Tag und Kopf ergeben: 

70.0 gr. Eiweiss 
31.8 „ Fett 
341.0 „ Kohlehydrate. 

Es ist hierbei zu bemerken, dass man einige Zeit hindurch versuchte, 
die Kartoffeln wegzulassen. Als dies geschah, trat Scorbut auf, welcher 
sodann erst nach Wiedereinführung der Kartoffeln schwand. 

B. 

Armenhaus zu Gelenau. 1865. 

Bei der Revision des Annenhauses zu Gelenau fand Graf zur Lippe- 
Weissenfeld^) für die Inwohner der Anstalt, welche aus 31 Männern, 
33 Frauen und 38 Kindern unter 14 Jahren bestanden, eine Beköstigung, 
welche einen relativen Reichthum an Stärkemehl (oder Stärkemehläquiva- 
lenten nach früherer Ansicht) darbot. Mit einer bewundernswerthen Er- 
kenntniss der Forderungen, welche an eine Armenhauskost zu stellen sind, 
führte Graf Lippe dortselbst allmählich eine Aenderung und Besserung in 
der gereichten Diät ein, bei welcher trotz niedriger Kosten es möglich 
wurde, den individuellen Bedürfnissen eines jeden Armenhausbewohners in 
Bezug auf die Quantität der gebotenen Speisen nachzukommen. 

Insbesondere wurden hierbei auch statt der grossen Brodmengen, welche 
früher die Armenhäusler erhalten hatten, Fleisch und eiweissreiche Legu- 
minosen etc. in die Kost eingeführt und darauf gesehen, dass nicht die 
Speisen alle acht Tage wiederkehrten, da eine zu gleichmässige Kost der 
Gesundheit nicht förderlich sei. 

*) Die rationelle Ernährung des Volkes, S. 94 u. ff.; 186G. Leipzig bei G. Wigand. 
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Die Zusammenstellung der Wocbenratioiien ergiebt nach Graf Lippe 
Berechnungen (für 65 Personen verschiedenen Alters und Geschlechts): 





Eiweiss: 




Montag 


5001 


2C387 


Dienstag 


619? 


31182 


Mittwoch 


660!) 


30185 


Donnerstag 


5883 


29453 


Freitag 


5384 


2i>827 




542tt 


29001 


Sonntag 


5297 


27253 



Für 100 Pfd. Korpei^ewicht der Anstaltsinwohner (65 Personen 
6300 Pfd.) werden somit in der Woche gereicht: 



oder im Tage: 



632.7 gr. KiwuiHBStoffe 
3179.2 , Starkumehläqui 



90.4 gr. Eiweiss 
454.2 „ Starkemuh läquivaleiite. 



i Annenhäuslers 120 Pfd., 



Rechne ich als mittleres Körpei'gewiclit 
so trifft auf denselben im Tage eine Menge von 
1ÜK.5 gr. Eiweiss iiiid 
545.0 „ Stärk emehlä<iuivaleute. 

Die im Armenhause zu Gelenau gereichten Mengen von Nährstoffen 
würden nach (Jrttf Lippe zu gross sein, wenn nur die erwachsenen Armen- 
häusler ernährt werden niüssten; sie seien aber gerechtfertigt, ja selbst 
nötbig, da unter den Häuslingen sich Kinder befänden, welche zu ihrem 
Wachstbum und ihrer Entwicklung einer reichlicheren Beköstigung (a. o.) 
bedürftig sind. 

Ich stelle nunmehr zur üebersicht die Mengen von Eiweiss, Fett und 
Kohlehydraten zusammen, wel(;he nach den mitgetheilten Untersuchungen 
an den verschiedensten Orten nicht oder wenig arbeitenden, invaliden und 
zumeist älteren Menschen im Tage dargereicht werden. Man erhält so die 
folgende Tabelle: 







Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrat 




f ^' 


(iT.O 


38-2 


265.9 


I. 


Pfrliiulueranetalt, München ' j^ 


79.1 


48.6 


265.9 


n. 


„ 


91,5 


45.2 


331.6 


m. 


Slftdt. Arboitsanstalt, Brandenburg 


97.5 


27.8 


561.3 


IV. 


Stadt. Arbeitsliaus, Halle 


121,0 


35.0 


599.0 


V. 


Stadtarmeiihaus, Schwerin 


91.7 


40.4 


501.7 


VI, 


Stadt. Annenhaus, Zwickau 


152.9 


34.0 


728.4 


A. 


Hackney Workliouse, London 


70.0 


31.8 


341.0 


B. 


Armenhaus, Oelenau 


108.5 




5S.O * 
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Die hier zusammengestellten Zahlen zeigen so beträchtliche Schwan- 
kungen, dass man aus den angefühi*ten Beobachtungen kein Mittel ziehen 
kann, das etwa dem Bedürfniss der Inwohner obiger Anstalten entsprechende 
Zahlen liefern würde. Es scheint daher nothwendig, die einzelnen Resultate 
zu betrachten und mit einander zu vergleichen. 

Offenbar ist . die in I. a. gereichte Menge der nährenden Substanzen an 
und für sich eine geringe und dürfte mit Rücksicht auf den Umstand, dass 
ein grosser Theil der die betreffende Kost verzehrenden Personen sich mit 
dieser allein nicht begnügt, sondern dazu noch andere als die in der Anstalt 
erhaltenen Speisen und wohl auch noch Bier geniesst, selbst als zu gering 
bezeichnet werden. 

Aehnlich dürfte es sich mit der Beköstigung im Hackney Workhouse 
verhalten, deren Gehalt an Nährstoffen in der Tabelle mit A bezeichnet 
ist. Dafür spricht insbesondere die bereits früher erwähnte Angabe Be- 
neke's, dass bei der geringsten Verminderung der Speisemenge eine Krank- 
heit auftrat, welche man als Folge des Genusses von quantitativ unzu- 
reichender Kost zu betrachten gezwungen ist, nämlich Scorbut. Die relativ 
niedrige Menge der hier gereichten Nährstoffe könnte dagegen — und ich 
glaube, darauf besonders aufmerksam machen zu müssen — dadurch einiger- 
massen in ihrer Wirkung paralysirt werden, dass die jene enthaltenden 
Speisebestandtheile für die Bewohner eines Armen- und Invalidenhauses 
nicht ungünstig ausgewählt scheinen. So werden insbesondere nach den 
vorliegenden Angaben thierische Nahrungsmittel, wie Fleisch und Käse, 
welche nach den bisherigen Erfahrungen besser ausgenützt werden und spe- 
ziell auch die Kauthätigkeit etc. weniger beanspruchen als manche pflanz- 
lichen Nahrungsmittel, insbesondere Brod, täglich gereicht. 

Die von Graf Lippe in Gelenau eingeführte Beköstigung wird von die- 
sem selbst als etwas reichlich angegeben. Man kann sich meiner Ansicht 
nach nur zustimmend zu diesem Ausspruche verhalten und dies um so mehr, 
als wir in der mit III bezeichneten Kost in einer Münchener Pfründeanstalt, 
allerdings unter Beigabe einiger Substanzen, die die Inwohner der Anstalt 
ausserhalb der gewöhnlichen Beköstigung gemessen, geringere tägliche 
Mengen der Nährstoffe finden, mit welchen ältere, nur wenig arbeitende Per- 
sonen nachweisbar gesättigt und völlig erhalten werden können. Zu letzterer 
Kost ist noch zu bemerken, dass auch hier in einer Weise, die nach den 
bisherigen Erfahrungen und Experimenten nur günstig beurtheilt werden 
muss. Fleisch und Milch, wenn man von den einwöchentlichen Fasttagen 
absieht, regelmässige Bestandtheile der Kost bilden, und dass namentlich 
die tägliche Menge Brod, welches bereits beim Kau^n die Thätigkeit des 



Von Dr. J. Fo 



205 



Verdau uii(;sapparatos, speziell der Speicheldrüsen mehr als andere Substanzen 
fordert '), niclit üliorniässig k'oss ist. 

Aus den eben angeführten Betrachtungen folgt für die übrigen Kost- 
sätze, dass diese trotz des anscheinend rcicliliclien, ja überreichen Gehaltes 
der einzelnen Nälirstoffe (mit Ausnahme des F'ettes), wie das von den ein- 
zelnen Beobachtern schon thcilweise angegobon ist, sehr wohl einer Ver- 
besserung luhig sind. 

Wie von theoretischen Gesichtspunkten aus ««'schlössen werden mu83, 
und wie duich die Beobachtung des A'erhaltenn von I'fiündnern bei einer 
einfachcii al)er aus thierischeii und ])tlanzliehen Substaiiiten gemischten Kost 
sich direkt ergibt, bedüi-fen ältere und inviilidc Personen, welclie nur wenig 
arbeiten, einer geringeren Menge von Nahrstoflen im Tage als Arbeiter 
im mittleren Lebensalter, um ihren Köq)erbe8tind zu eilialten. Es ist daher 
offenbiu', dass an Stelle der ganz besonders hohen täglichen Summen der 
Nährstoffe, welche nach der obigen Tabelle etwa in den städtischen Armen- 
häusern zu Zwickau, zu Halle etc. gereicht werden, viel geringere Speise- 
mengen gereicht werden dürfen. 

Ebenso offenbar aber ist auch, dass eine solche Verringemng der Quan- 
tität nur geschehen darf, wenn die Qualitiit der gereichten Speisen verändert 
wird und insbesondere stjitt der nahezu ausschliesslichen Brod- und Pflanzen- 
kost animalische Substanzen, wie Heisch, Milcli oder Käse gereicht werden, 
Dass gerade hierin die Ilauptdift'erenz zwischen der genügenden Münchner 
Ifründncreiiiähning und der Beköstigung in den andern ähnlichen Anstalten 
liegt, mögen di<' folgenden Tabellen zeigen, in welchen angegeben ist, wie 
viel an Eiweiss und Kohlehydraten einmal gut genährte Menschen von 
mittlerem Lebenssilter und sodaini die .Vinienhiiusler etc. in einigen unserer 
Fälle im Brode und Fleische verzel» cn. und wie viel von den täglich ver- 
zehiißu Eiweissstoffen und Koblehydiaten in Form von Brod und Heisch 
aufgenommen wird. Ich eihalte so: 



') v<irgl. Tn.zü](. /..■ithclir. f. Biol. Bii. 1'2, S. .'ViS. 
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Beofe«ckt«te Personen 


Tenehrt« 

Brodmeng^e 

in gr. 

• 
1 


Eiweis 

im 


• 

Kobtekydnttf 
Brode 


Brod- i Brod- 
Eiweiss i Koblehydnt« 
in ^« des tiglichen Geanrnni- 
▼vrlmmclMS 


1) gnt gestellter Arbeiter') 


318 [ 


at.3 


' 183.2 


26 


43 


(Mannesalter) 


\ 




t 

1 






2) Arzt') (Mannesalter) 


107 


9.8 


1 61.6 


8 


17 


3) . 


193 1 


19.8 


111.2 


15 


38 


4) Pfründnerinnen in München 


259 , 


26.6 


149.4 


40 


57 


5) Pfründner in München 


282 


34.0 


163.4 


i 37 


49 


B) Arbeitshäusler in Brandenburg 


612 


50.» 


270.6 


52 


48 


7) Armenhäusler in Schwerin 


500 1 


41.5 


221.0 


45 


44 


8) ^ ^ Zwickau 


1010 


109.0 


581.8 


1 71 


80 






r 

f 

r'- 
C 



Von dem Eiweisse, welches die Pfründner und Armenhäusler im ganzen 
Tage verzehren, sind nahe oder selbst weit über die Hälfte in dem ge- 
reichten Brode enthalten, in der Kost eines erwerbsttichtigen Arbeiters nur 
ein Viertheil, noch erheblich weniger in der zweier Aerzte. Aehnliches ist 
bei den Kohlehydraten der Fall. 

Ganz anders dagegen verhalten sich die Fleischmengeo. Für diese er- 
geben sich im Tage (selbstverständlich unter Hinzurechnung der Niehi- 
fleischtage) : 









Fleiwk Eiwei« 


Bt^bttehtr-te Per»nt»n 


FriA.*h*4 Vleitfch 
(ahne Knochen) • 


Eiweiw 
darin 


in ^.oies 
Gesaaunfeiweia»- 




231 


50.8 


Terhranches p. d. 


1) Arbeiter 


38 


2) Arzt 


403 


88.7 


66 


3) Pfründnerinnen (München) 


94 


20.7 


31 


4) Piründner vMünchen) 


171 


30.8 


34 


5) Arbeitshäusler (Brandenburg) 


31*) 


5.8 


6 


6) Armenhäusler (Schwerin) 


44 


9.6 


; lö 


7) „ (Zwickau) 


20») 


3.5 


l 2 



Mit dem Mangel an animalischen Substanzen und dem Ueberreichthum 
vegetabilischer Speisen steht die geringe Fettmenge gegenüber der Menge 



*) s. meine Untersuchungen: Zeitschrift f. Biolo<;ie Bd. 9, S. 399 und 403. 
*) 2 mal in der Woche 50 gr. Iläringe und einmal 120 gr. Fleisch, auf einen Tag 
berechnet. 

*) 2 mal in der Woche 20 gr. Fleisch und einmal 100 gr. Häringe. 
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der verbrauchten Kohlehydrate in Zusammenhang. In den zuletzt ange- 
führten Fällen ist das Verhältniss von Fett zu den Kohlehydraten in den 
verzehrten Speisen wie folgt: 



Fett: 


Kohlehydrate : 


1) Arbeiter 1 


zu 4.4 


2) Arzt 1 


. 2.9 


3) Pfründnerin 1 


„ 6.8 


4) Pfründner 1 


„ 7.3 


5) Arbeitshäusler 1 


. 20.2 


6) Armenhäusler 1 


n 12.4 


7) Armenhäusler 1 


. 21.4 



Wenn man als Maximum der Kohlehydrate, wie dies früher Prof. Vo i t 
für die menschliche Kost im Allgemeinen noch als zulässig folgern musste, 
etwa die 9 fache Menge des Fettes in den genossenen Speisen betrachtet, 
so wdrd diese Menge in den zuletzt betrachteten Fällen, wie auch in der 
Kost des Arbeitshauses zu Halle (1 zu 17.1) erheblich überschritten. 

Eine Verbesserung in den angegebenen Beköstigungen älterer und in- 
valider Personen muss nach dem hier Auseinandergesetzten daher wesentlich 
in der Richtung angestrebt werden, dass mit einer Verminderung der volu- 
minösen Brod- und Pflanzenkost die Menge eiweiss- und namentlich fett- 
reicherer Substanzen, die wohl nur thierische Produkte darbieten können, 
erhöht wird. Es ist zu erwarten, dass bei einem rationellen Betriebe von 
Armen- und Arbeitsanstalten eine solche Aenderung nahezu oder selbst 
gänzlich ohne grössere Anforderungen an die Gemeindemittel sich erreichen 
lässt, ein Umstand, der natüi'lich bei allen Verbesserungsvorschlägen nicht 
ausser Auge gelassen werden darf. 

Ich möchte noch auf einen Thatbestand aufmerksam machen, der 
namentlich bei Betrachtung der Kost im städtischen Armenhause zu 
Zwickau in die Augen fallt. Daselbst werden als Mittagsmahlzeit ver- 
schiedene Speisen gereicht, welche im gekochten wasserhaltigen Zustande 
für eine Person im Tage 1070 gr. wiegen. Es scheint nun, dass die Menge 
der Trockensubstanz, welche jeweilig zu dieser Mittagssuppe verwendet wird, 
hauptsächlich abhängt von dem Marktpreise der verwendeten Nahrungs- 
mittel. Dass hierbei die Menge der Nährstofie, welche auf eine Aßttagsmahl- 
zeit triflPt, grossen Schwankungen unterliegt, ist selbstverständlich und geht 
auch aus der Betrachtung der auf Seite 200 u. 201 aufgeführten Zahlen, welche 
jene Mengen angeben* aufs Deutlichste hervor. Durch die relativ grossen 
Brodmengen, welche dabei im Tage für die Insassen des Armenhauses ver- 
braucht werden, werden die oben angegebenen Schwankungen der Nährstoff- 
mengen in der Mittagsmahlzeit, insbesondere bei der Berechnung der Tages- 
ration, ziemlich verdeckt; dessungeachtet muss man es aber möglichst ver- 
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meiden, in einer rationellen Kost etwa den Marktpreis der Lebensmittel als 
Maass für die zu verbrauchende Quantität derselben zu benützen. 

Schliesslich wäre noch daran zu erinnern, dass wie bei der Kost im 
Allgemeinen, so namentlich auch bei der Ernährung älterer Leute eine 
allzuhäufige Wiederholung einzelner Speisen thunlichst umgangen werden 
soll, und zwar um so mehr als, wie bereits früher auseinandergesetzt wurde, 
die Verdauungsfähigkeit bejahrter Menschen, ähnlich anderen Organfunktionen, 
durch das Alter beeinträchtigt ist und daher wohl beständiger, aber stets 
in geringerer Intensität wirkender Anregungen, die am besten durch die 
wechselnden Genussmittel verschiedener Speisen bewirkt werden, bedarf. 
Dass bei einer Auswahl hierbei vorzüglich flüssige Speisen zu berücksichtigen 
sind, ist nach dem öfter Gesagten nicht w^eiter auseinanderzusetzen; in der 
Praxis wird zudem die Suppenform der Speisen für ältere Personen in her- 
vorragender Weise angewendet. 



Man könnte bei der Betrachtung der Gesammtzahlen der Nährstoffe, 
welche sich als Verbrauch in verschiedenen Versorgungshäusern ergeben 
haben, trotz obiger Auseinandersetzungen zu der Vermuthung gelangen, dass 
auch für ältere, invalide Menschen zur Erhaltung ihres Körperbestandes die 
Zufuhr grösserer Mengen von Nährstoffen nothwendig wäre und dass somit 
die hohen Gewichtsmengen der Nahrungsmittel, die in einer Anzahl von 
Armen- und Arbeitshäusern den Inwohnern im Tage gereicht werden, in der 
That das eigentliche Bedürfniss derselben darstellen. 

Ich halte es daher nicht für überflüssig, aus einer Reihe von Kost- 
untersuchungen bei Individuen, deren Speisegenuss der eigenen Wahl über- 
lassen war, einige hier mitzutheilen, welche ich schon vor mehreren Jahren 
im physiologischen Laboratorium zu München ausgeführt habe. 

Die Bestimmungen geschahen hierbei in der gleichen Weise, wie ich sie 
früher schon angegeben habe^). Von sämmtlichen Speisen, welche die zur 
Bestimmung der Ernährungsweise beobachteten Personen verzehrten, wurde 
mehrere Tage hindurch stets eine der genossenen Quantität gleiche Menge 
sorgfältig abgewogen und analysirt. Die erhaltenen Resultate, soweit sie 
uns an dieser Stelle interessiren, sind nun folgende: 

1) Kost eines 60 Jahre alten Mannes. (März 1874). 

Die Versuchsperson, Mechaniker und Hausmeister an einem wissen- 
schaftlichen Institute zu München, hat ein relativ gutes Einkommen, ist 
verheirathet und geniesst nach. freier Wahl die Speisen, deren sie bedürftig 



1) Zeitschrift f. Biologie Bd. 9, S. 381 u. ff. 
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•erscheint. Diese letzteren sind drei Tage hindurch genau in der ange- 
gebenen Weise bestimmt: 

Frühstück: 
Alle 3 Tage : Kaffee mit Milch, Zucker und Brod. 

Mittagessen: 

1. Tag: Griessuppe, Rindfleisch, Wirsing, Brod. 

2. „ gerieb. Teigsuppe, Rindfleisch, Kartoffelpüree, Brod. 

3. y, Nudelsuppe, Rindfleisch, Kartoffelgemüse, Brod. 

Nachmittags: 
Alle 3 Tage: Kaffee mit Milch, Zucker und Semmel. 

Abendessen: 

1. Tag: kaltes Rindfleisch, Wurst, Brod, Bier. 

2. „ geräuch. Schweinefleisch, Brod, Bier. 

3. „ saure Leber, Brod, Bier. 

In diesen Speisen sind enthalten: 

Trockensubstanz: Wasser: Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 

1. Tag 519.1 2304 108.6 71.3 324.6 

2. r, 533.4 2402 113.8 58.3 346.6 

3. „ 589.7 2491 126.9 73.1 3 64.2 

Mittel: 547.4 2399 116.4 67.6 345T~ 

Die in den Speisen genossenen Nährstoffe vertheilen sich im Mittel aus 
drei Tagen auf die einzelnen Tagesmahlzeiten: 

Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 



Morgen 


18.7 


8.6 


85.5 


Mittag 


46.2 


32.0 


101.3 


Nachmittag 


6.5 


3.8 


32.1 


Abend 


45.1 


23.2 


126.2 


Summe : 


116.5 


67.6 


345.1 



Rechnet man die im Tage verzehrten Mengen gleich 100, so erhält 

man als prozentische Vertheilung auf die Tageszeiten: 

Eiweiss : Fett : Kohlehydrate : 

Morgen 16 14 25 

Mittag 39 47 29 

Nachmittag 6 5 9 

Abend 39 34 37 

Summe: 100 100 100 

In Form von Bröd wurden von der Versuchsperson verzehrt: 

am 1. Tage: 371.4 gr. 
„ 2. „ : 336.8 „ 
„ 3. n ' 387.1 „ 

Mittel: 365.1 gr. mit 37.7 gr. Eiweiss und 201.3 gr. Kohlehydraten. 

Setzt man die im ganzen Tage im Mittel verbrauchten Mengen von 

Eiweiss und Kohlehydraten gleich hundert, so würden hiervon in Foiin von 

Brod verzehrt: 

32.4^0 Eiweiss 

58.30/0 Kohlehydrate. 
Voit, Untersachung der Kost 14 
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In der Nalirung der l)eol)achteteii Person wird sonach im Brode nicht 
j,':inz ein Drittheil der ganzen täglichen Eiweissmenge verzehrt, bei freier 
Wahl von einem alten Manne daher erheblich weniger als in der früher 
betracihteten Kost der Anstaltsinwohner. Erklärlicherweise ist auch die ab- 
solute Menge des verzehrten Brodes hier geringer als bei den obigen Be- 
köstigungsweisen, bei welchen, wie wir sahen, sie bis zu kaum verzehrbaren 
Mengen ansteigt. 

Das Verhältniss von Fett zu Kohlehydraten in der untersuchten Kost 

ist wie 

1 zu 5.1. 

Nimmt man als tägliches Bedürfniss für den Erwachsenen die Nähr- 
stoffmengen, welche im Mittel von arbeitenden jüngeren Menschen nach 
meinen Untersuchungen^) verzehiii werden, an, nämlich 

131 gr. Eiweiss 
88 „ Fett 
392 „ Kohlehydrate, ^ 

so ist die Menge, welche in der Nahrung des Greisen enthalten, erheblich 
geringer und zwar in allen ihren Bestandtheilen. Dies würde unsern Vor- 
stellungen von dem geringeren Naihrungsbedürfnisse in höherem Lebens- 
alter vollkommen entsprechen; dessungeachtet suchte ich die Frage, ob die 
gefundenen Mengen auch thatsächlich zur Erhaltung des Körperbestandes 
genügen oder erforderlich sind, noch durch die Stickstoffausscheidung im 
Harne zu beleuchten. 

Es wurden während der Zeit der Untersuchung in dem sorgfaltig ge- 
sammelten Harne im Mittel ausgeschieden 

im Tage: 1G.98 gr. Stickstofi. 

Dies entspricht einem Umsätze von 109.5 gi\ Eiweiss, während 116.5 gr. 
Eiweiss in der verzehrten Nahrung enthalten sind. 

Rechnet man die fehlenden 7 gr. Eiweiss als unbenutzt im Kothe ent- 
halten — was OV Verlust ergäbe — , so folgt, dass die verzehrten 
Speisen völlig liinreichten, den Eiweissbestand des Vei-suchsindividuums zu 
decken, dass also in der That die Zufuhr für Menschen in höherem Lebens- 
alter eine geringere sein kann und ist, als für den erwachsenen und arbei- 
tenden Mann. 

Ich muss noch bemerken, dass die Versuchsperson sehr thätig und 
arbeitsam, wenn auch nicht von kräftiger Köi-pergestalt ist; es ist daher wohl 
mit Sicherheit anzunehmen, dass für nicht oder nur wenig arbeitende ältere 
Menschen sich das tägliche Nahrungsbedürfniss niedriger stellt, und dass 



^) Zoitschr. f. Biol. Bd. 9, S. 391. 
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somit auch die in der Kost der Pfrüudneranstalten in München gefundene 
Menge der täglichen Nährstoife in der That nicht als ungenügend bezeichnet 
werden kann, obwohl die dort gefundenen Zahlen ziemlich kleiner sind. 
Jedenfalls müssen wir annehmen, dass die eben betrachtete Kost in ihrer 
Quantität die Maximalgrenze für die Bedürfnisse nicht arbeitender älterer 
Menschen, insbesondere gemischten Geschlechtes, 'darstellt, über welche 
hinauszugehen, bei ähnlicher Qualität der Speisen nicht nothwendig er- 
scheinen dürfte. 

2) Kost einer Arbeiterfrau. (März 1874). 

Ich theile in Nachfolgendem zum Vergleiche mit der Pfründnerbeköstigung 
ferner die Kost einer 30 Jahre alten Frau mit, welche in nicht so günstigen 
Verhältnissen wie die im Vorigen betrachtete Person lebte, dabei aber doch 
ziemlich anstrengende Arbeiten (wie Waschen, Scheuern u. drgl.) ausfühi-te. 
Die Frau selbst war robust, hatte ein Körpergewicht von 60.8 Kilogr. und 
schien zur Zeit der Kostuntersuchung völlig gesund zu sein. Ungefähr ein 
Jahr später erki'ankte dieselbe und starb nach längerem Siechthum an 
Phthise. 

Die Kost wurde in gleicher Weise, wie bereits mehrmals angegeben, 
untersucht. In 3 Tagen wurden verzehi-t: 

Speisen: 

Frühstück: 
Alle 3 Tage: Kaffee mit Milch, Zucker und Brod. 

Vormittags: ' 

Alle 3 Tage: Brod. 

Mittags: 

1. Tag: Eiersuppe, Fleisch, Erbsengemüse. 

2. „ Breansuppe, Roliruudeln und Zwetschen. 

3. „ Nudelsuppe, Rindfleisch mit Kartoffelpüree. 

Nachmittags: 
Alle 3 Tage: Kaffee mit Milch, Zucker und Brod. 
Abendessen: 

1. Tag: Brod und Bier. 

2. „ Käse, Brod und Bier. 

3. „ Nudelsuppe, Brod und Bier. 

In den verzehrten Speisen sind enthalten: 

Tag: Trockensubstanz: Wasser: Eiweiss: Fett: Kohlehydrate: 

1. 430.0 1494 79.8 15.0 282.4 

2. 493.2 1258 76.6 29.8 365.0 

3. 466.9 1588 71.9 23.7 354.5 



Mittel: 463.4 1447 76.1 22.8 334.0 

Die* im Tage gefundenen Nährstoife vei-theilen sich (im Mittel der 
3 Tage) in folgender Weise auf die einzelnen Malilzeiten: 

14* 



212 Ueber die Kost in Armen- und Arbeitshäusern. 





Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Morgen 


13.9 


3.1 


77.3 


Vormittag 


4.7 




25.4 


Mittag 


28.4 


13.9 


93.0 


Nachmittag 


8.4 


2.7 


37.4 


Abend 


20.6 


3.1 


100.8 



76.0 22.8 333.9 

Daraus berechnet sich als prozentische Vertheilung der Nährstoffe auf 
die verschiedenen Mahlzeiten: 





Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 


Morgen 


18 


13 


23 


Vormittag 


6 


— 


8 


Mittag 


38 


61 


28 


Nachmittag 


11 


12 


11 


Abend 


27 


14 


30 



100 100 100 

An Brod wurden verzehrt: 

am 1. Tage 279.8 gr. 



3. „ 410.4 



w 



Mittel: 348.3 gr. mit 35.9 gr. Eiweiss 

192.1 „ Kohlehydraten. 

In Prozent des täglichen Verbrauches wurden sonach in Form des 

Brodes im Mittel aufgenommen: 

47.2 ^/o der täglichen Eiweisssumme , 
57.5 Vo n r» Kohlehydrate. 

Aii Fleisch genoss die Frau, berechnet aus einem Wochenverbrauche, 
im täglichen Mittel: 60 gr. (ohne Knochen) mit 10.8 gr. Eiweiss. 

In der Form von Fleisch ist daher in der Gesammtmenge von Eiweiss 
für einen Tag verzehrt worden: 

14 o/o Eiweiss. 

Das Verhältniss von Fett zu Kohlehydraten ist bei der relativ reich- 
lichen Brodmenge in der Zufuhr wie 

1 : 14.6 

Die hier gefundenen Mengen der Nährstoife für einen Tag sind be- 
trächtlich geringer als die, welche die vorausgehende Versuchsperson im 
Tage aufnahm, . obwohl die Frau, deren Kost untersucht wurde, nicht mehr 
als 30 Jahre alt war. 

Ich habe nun auch hier die Stickstoflfausscheidung in dem sorgfaltig 

gesammelten Harne der Versuchsperson bestimmt und nachstehende Zahlen 

gefunden : 

gr. N: Eiweissumsatz : 

1. Tag 11.4 = 73.5 

2. „ 11.6 = 74.8 

3. „ 11.4 = 73.5 • 
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In der taglicben Zufuhr sind dagegen 76.1 gr. Eiweiss enthalten. 

Wenn nicht die Eiweissausnützung im Darme der VersucliBperson eine 
ausBerordentlicb günstige war, was Übrigens bei der relativ grossen Brod- 
menge im Tage kaum angenommen werden darf, so wären wir hier wohl 
an der untersten Grenze der Nährstoffmengen angekommen, die auch eine 
Frau für die Erhaltung ihres Körpei-s und ihrer Gesundheit bedarf. Es 
ist nicht unwahrscheinlich, dass die genossene Menge in dem hier beobach- 
teten Falle trotz der im gewissen Grade freien Wahl (abgesehen von den 
Erwerbsverhältnissen der Frau) zu niedrig war und, wie wir sahen, min- 
destens kaum den tagliclien Eiweissverlust decken konnte. Nicht undenkbar 
erscheint es, dass die später folgende Erkrankung und das lange Siechthum 
der Frau im Zusammenhange mit der oben geschilderten Ernährungsweise 
steht, bei welcher ein geringer täglicher Eiweissverlust vom Körper und 
damit eine allmiililiche Abnahme der Organe fast mit Nothwendigkeit ein- 
treten musste. Während wir in der Kost des alten Mannes eine Maximal- 
grenze erhalten würden, sind wir wohl gezwungen, die in diesem Falle 
gefundenen täglichen Mengen der Nährstoffe als das Minimum zu betrachten, 
unter welches ohne Schädigung der Gesundheit der Verpflegten nicht wohl 
gegangen werden darf. 

3) Kost in einer Beamten-Familie. 

Ich füge hier noch die genauen täglichen Messungen und Aufzeich- 
nungen über den Veibiauch an Lebensmitteln während eines Wintermonates 
hinzu, die mir durch die Güte des Herrn Prof. v, Pettenkofer zugekommen 
sind. Die Personen, welche die unten angegebenen Lebensmittel verzehrten, 
bestanden aus Mann, P'rau und Magd, lebten in sehr einfacher und be- 
scheidener, doch nicht ärmlicher Weise und reichten mit den angegebenen 
Kostmengen, wie aus deren Gesundheitszustande geschlossen werden muss, 
völlig aus. Ich bemerke hierbei, dass keine der obigen Personen sich irgend 
grösserer körperlichen Arbeiten unterziehen musste oder unterzog, dass der 
Mann jedoch in seinem juristischen Berufe mit Eifer thätig war. 

Die in ÜO Tagen für den Gesammthaushalt verwendeten Lebensmittel 
betrugen nun : 



Kohlehydrate : 



12.Ü Kilo Schwarzlirod 12!)6 — 

3.6 „ Weissbrod a82 — 

4.Ü „ Kalbfleisch 459 ' 39 

15.5 „ Ochsenfleisch 2093 1647 

3.0 „ Schweiüefleisch 315 383 

5,0 „ Butter 45 4605 

1.5 „ Schweinefett — 1500 

0.5 „ RiudBfett — 500 

2.5 „ Mundmebl 295 — 
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Eiweiss : 


Fett: 


Kohlehydrate : 






gr. 


gr. 


gr- 


1.0 Kilo Einbrennmehl 




133 




735 


1.5 „ Zucker 








1500 


6.18 „ Gemüse 




124 




927 


0.25 „ Oel 






250 




48 Stück Eier (— 2.45 


Küo) 


306 


234 


— 


15 Liter Milch 


- 


615 


585 


630 


45 „ Bier 




180 


— 


2340 



Summe: 6243 9743 17285 

Daraus erhält man für eine Person im Tage die Summe von: 

69.4 gr. Eiweiss, 
108.3 „ Fett, 
192.1 „ Kohlehydrate. 

Das Verhältniss von Fett zu Kohlehydraten ist hier 1 zu 1.8. In Fleisch 
und Fiiern werden von der täglichen Eiweissmenge 51%, im Brode dagegen 
nur 27% Eiweiss verzehrt. 

Nach der obigen Angabe war die Ernährung der 3 Personen ausreichend, 
soweit es sich aus dem Gesundheitszustande derselben erschliessen lässt. 
Bei dem Uebergewichte thierischer Nahrungsmittel, deren Ausnützung im 
menschlichen Darme nach den bisherigen Erfahrungen eine sehr vollkommene 
ist, dürfte hieran namentlich im Vergleiche mit der fast vegetabilischen Kost 
der Arbeiterfrau nicht wohl gezweifelt werden. 

Aus der Betrachtung der täglichen Nährstoffquantitäten, welche in einer 
kleinen Haushaltung, wie eben mitgetheilt, verzehrt werden, lässt sich eben- 
falls erkennen, dass bei einer gut ausgewählten Qualität der Kost die Menge 
der Nährstoffe, die keine schwere Arbeiten verrichtende Menschen zu ihrer 
Erhaltung bedürfen, erheblich geringer sein kann, als wir sie in den Be- 
köstigungen mehrerer Arbeits- und Armenhäuser gefunden haben, und dass 
in letzteren sonach hauptsächlich eine Verbesserung der Qualität unter Ver- 
ringerung der Quantität angestrebt und erreicht werden kann. 

Wenn wir zum Schlüsse noch die Resultate der vorstehenden Unter- 
suchungen überblicken, so zeigt sich uns, dass die, wenn auch wenig zahl- 
reichen Angaben, welche bisher vorliegen, nicht im Widerspruche stehen 
mit den theoretischen Anforderungen, welche oben an die Kost alter, er- 
werbs- und arbeitsunfähiger Individuen gestellt wurden. Wenn ferner auch 
der weitere Zweck solcher Untersuchungen, die Erkenntniss der bestehen- 
den Verhältnisse und eine allenfallsige Verbesserung derselben, ebenfalls 
in gewisser Beziehung en^eicht wurde, so sind doch die vorliegenden Zahlen 
noch nicht umfassend genug, um genaue und sichere Angaben über die 
nothwendigen Mengen der an Armenhäusler etc. darzureichenden NährstoflFe 
zu geben, Indess konnten wir mit gewisser Sicherheit die unteren und 
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oberen Grenzen bestimmen, innerhalb derer bei einer zweckentsprechenden 
Qualität der ausgewählten Speisen die täglichen Quantitäten für eine Person 
gehalten werden sollen. 

Wenn ich es versucht habe, trotz der Dürftigkeit des vorliegenden 
Materiales dasselbe in dieser Schrift mitzutheilen, so geschah ea wesent- 
lich auch in der Absicht, weitere zahlreichere Untersuchungen anzu- 
regen, die schliesslich zu dem gewünschten Ziele, der rationellen und 
mit den leinfachsten Mitteln auszuführenden Ernährung der Bewohner 
städtischer Armenanstalten, führen müssen. 
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